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OZET

GASTRONOMI ALANINDA YENI URUN GELISTIRME
SURECINE YONELIK MODEL ONERISI

Beyza UYANIK
Turizm Isletmeciligi Ana Bilim Dali
Doktora Programi
Anadolu Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii, Temmuz 2025
Danisman: Dog. Dr., Ebru ZENCIR CIFTCI

Bu arastirmada, eylem arastirmasi yontemi esas alinarak yaratici, kiiltiirel, duyusal ve
yerel unsurlar1 iceren gastronomi alanina 6zgli yeni {iriin gelistirme modelinin
tasarlanmas1 amaclanmistir. Alandaki iirtin gelistirme uygulamalarinin ¢ogunlukla
bireysel yaraticiliga ve iggiidiiye dayali olmasi, bu siirece bilimsel ve izlenebilir bir yap1
kazandirma gerekliligini ortaya koymustur. Nitel arastirma desenlerinden eylem
arastirmasi yontemiyle yapilandirilan calismada, literatlir taramasi, alan uzmanlariyla
yapilan yar1 yapilandirilmis goriismeler ve profesyonel mutfakta gergeklestirilen
katilimc1 gozlemlerden elde edilen veriler analiz edilmistir. Elde edilen bulgular
dogrultusunda gelistirilen COOKFLOW modeli, dokuz haftalik uygulama planiyla
kullanic1 deneiymine sunulmus; stire¢ sonunda dort temel ve on bir alt asamadan olusan
yaratict ve esnek bir sistematik olarak tanimlanmistir. Modelin uygulanabilirligini
degerlendirmek amaciyla Referans ve Uygulama gruplariyla ¢alismalar yiriitiilmis,
siire¢ “Model Degerlendirme Rubrigi” aracilifiyla analiz edilmistir. Mikro ve makro
diizeyde yapilan analizler, COOKFLOW modelinin bilimsel temelli, sistematik ve
yaratict diisiinceyi destekleyen bir yapr sundugunu ortaya koymustur. SCAMPER
teknigiyle giiclendirilen modelin 6zellikle fikir tiretimi, ekip ici is birligi ve yaratici karar
alma alanlarinda etkili oldugu gozlemlenmistir. Bulgular dogrultusunda, gastronomide
iriin gelistirme siireclerine yonelik 6zglin ve uygulanabilir bir yaklasim olarak

COOKFLOW modeli 6nerilmistir.

Anahtar Sozciikler: Yeni {riin gelistirme, Gastronomi, Eylem arastirmasi,

COOKFLOW modeli, SCAMPER teknigi.



ABSTRACT

A PROPOSED MODEL FOR THE
NEW PRODUCT DEVELOPMENT
PROCESS IN GASTRONOMY

Beyza UYANIK
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In this study, it is aimed to design a new product development model specific to the field
of gastronomy that incorporates creative, cultural, sensory, and local elements, based on
the action research method. Considering that product development practices in
gastronomy are often driven by individual creativity and intuition, the study seeks to
introduce a scientific and traceable structure to the process. Employing an action research
design, the study is based on a multi-phase methodology including an extensive literature
review, semi-structured interviews with field experts, and participant observation in a
professional kitchen setting. Based on the findings, the COOKFLOW model was
developed and implemented through a nine-week action plan to assess user experience.
As a result, the model was defined as a creative and flexible system consisting of four

main stages and eleven sub-stages.

To evaluate the model’s applicability, studies were conducted with both Reference and
Implementation groups, and the process was analyzed using a “Model Evaluation
Rubric.” Micro and macro-level analyses revealed that the COOKFLOW model is
grounded in scientific principles, systematically structured, and supportive of creative
thinking. Strengthened by the SCAMPER technique, the model was found to make
meaningful contributions particularly in idea generation, intra-team collaboration, and
creative decision-making. As a result of the critical analysis of literature, interview and

observation findings, and practice-based data, COOKFLOW is proposed as an original



and applicable model offering a systematic approach to product development in

gastronomy.

Keywords: New product development, Gastronomy, Action research,
COOKFLOW model, SCAMPER technique.
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1. GIRIS

Gastronomi, yeme-icme faaliyetlerinin Otesinde, kiiltiirel, sosyolojik, psikolojik ve
ekonomik boyutlariyla ¢ok disiplinli bir alan olarak degerlendirilmektedir (Smith et al.,
2019; Lee ve Kim, 2021; Johnson et al., 2022). Bu alana kars1 artan bilimsel ilgi, sektorel
gelismeler ve degisen tiiketici talepleri ile birlikte tirlin ve hizmetlerin siirekli bir degisim
ve gelisim halinde olmasi neredeyse zorunlu hale gelmistir (Martinez vd., 2018; Garcia
ve Pérez, 2020; Zhao et al., 2023). Bu baglamda, yeni iiriin gelistirme (YUG) siiregleri,
gastronomi isletmelerinin rekabet avantaji elde etmesi, miisteri beklentilerine uygun
yenilikgi tirlinler sunmasi ve siirdiirtilebilir bagar1 saglamasi agisindan kritik bir 6neme

sahiptir (Martinez et al., 2018; Garcia ve Pérez, 2020; Zhao et al., 2023).

“Yemek yapmak yeniden kesfedilemez” (Ottenbacher ve Harringtonx, 2008) ifadesi,
pisrme eyleminin binlerce yildir insan yasaminin temel bir parcast olduguna isaret eder.
Nitekim atesin kesfiyle birlikte ¢ig et tiikketiminden pisirme pratiklerine gegis, insanlik
tarihinde bir doniim noktas1 olmustur. Bu temel olgu, yani yemek pisirmenin giindelik
hayatin ayrilmaz bir pargasi olusu, zamanla hayatta kalma faaliyeti olmaktan ¢ikarak,
kiiltiirel, sanatsal ve hatta teknolojik bir boyut kazanmigtir (Fellows, 2017; McGee, 2004;
Thieleman, Ottenbacher ve Harrington, 2018). Bugiin geldigimiz noktada, yemek yapma
edimi artik yalnizca atesle sinirli kalmamakta; laboratuvar ortaminda gelistirilen yapay
etler, lic boyutlu gida yazicilar1 ve molekiiler gastronomi gibi yenilik¢i yaklasimlar
sayesinde, ge¢miste yasayan avci ve toplayict toplumlarin hayal etmekte dahi zorluk
cekebilecegi Ve iitopik olarak degerlendirilebilecek uygulamalar gercege donlismektedir
(Rodriguez-Esteban ve Caballero, 2020; Azad ve Kettuner, 2022; Shillingford-Butler
etal., 2023). Bu durum, gastronominin sabit bir pratik degil, insanlikla birlikte evrilen ve
doniisen bir alan oldugunu gostermektedir. Degisimden ve siirekli gelisimden beslenen
insanlik i¢inse gastronomide yenilik arayisi, yalnizca endiistriyel bir zorunluluk degil,

ayni zamanda gliclii bir motivasyon ve kendini ger¢eklestirme kaynagi haline gelmistir.

Yeni tabaklar yaratmak, ¢agdas gastronomide kapsayici ve yeterli bir yaratim 6l¢iitii
olarak goriilmemektedir. Ferran Adrianin da belirttigi gibi, “Yeni yemekler yaratmak
yeterli degildir; yaraticilik ayn1 zamanda yeni teknikler, kavramlar ve tarzlar yaratmay1
da igerir.” Bu yaklasim, gastronomi alaninda iiriin gelistirme siireclerinin yalnizca tat ve

sunumdan ibaret olmadigini; bunun 6tesinde katmanli, disiplinlerarasi bir inovasyon



anlayis1 gerektirdigini ortaya koymaktadir. Bu tez, gastronomide yaratici diisiinceyi

destekleyen alternatif bir iiriin gelistirme modeli 6nermeyi amaglamaktadir.

Gastronomide iiriin gelistirme yalnizca bir mutfak pratigi degil; ayn1 zamanda kiiltiirel bir
aktarim, deneyim tasarimi ve tiiketici ile kurulan etkilesimli bir siiregtir. Bu baglamda
gelistirilen model, gastronomi alanindaki yeni {irlin gelistirme  siirecini
sistematiklestirmek, siireci izlenebilir, 6gretilebilir ve aktarilabilir hale getirmek iizere
yapilandirilmistir. Arastirma siirecinde eylem arastirmasi yontemi kullanilarak alan
uzmanlariyla birebir goriismeler gerceklestirilmis, restoran ortaminda gézlem yapilmis
ve siireglere dair detayli alan notlar1 toplanmistir. Tiim bu veriler 1518inda, gastronomi
sektoriine 6zgii yaratici, esnek, yerel ve duyusal unsurlar iceren bir YUG modeli

tasarlanmistir.

Endiistriyel gida {iretimi baglaminda gelistirilen klasik YUG modelleri, belirli bir iiretim
ve pazarlama dongiisiine bagli olarak yapilandirilmaktadir. Bu modellerde siiregler
cogunlukla sirali ve teknik agirliklt olup, iirliniin pazardaki basarisina odaklanmaktadir.
Ancak restoran gibi gastronomi isletmelerinde {iriin gelistirme siirecleri daha cok
yaraticiliga, sezgisel karar alma mekanizmalarina, miisteri geri bildirimlerine ve
mevsimsel yerel malzeme kullanimi gibi degiskenlere dayali olarak ilerlemektedir. Bu
nedenle mevcut modellerin, gastronominin yaratici ve esnek dogasini yansitmada yetersiz
kalabilecegi goriilmiistiir (Prahalad ve Ramaswamy, 2004; Pine ve Gilmore, 2011;
Mattson, 1970). Bu c¢alisma, gastronomi alanina ozgii lriin gelistirme siireglerini
kavramsal ve metodolojik olarak yeniden ele almakta ve alana 6zgii bir model Onerisi

gelistirmeyi amaclamaktadir.

Bu modelin en 6nemli katkilarindan biri, gastronomik iiriinlerin yalnizca teknik acidan
degil, ayn1 zamanda kiltirel ve sosyal boyutlariyla da degerlendirilmesine olanak
saglamasidir. Bu yoniiyle caligma, gastronomi ile eylem arastirmasi yaklagimini
bulusturarak alan yazina farkli bir bakis agisi sunmayr hedeflemektedir. Ayrica
gelistirilen modelin, akademik cevrelerde egitim materyali olarak da kullanilmasi
planlanmakta ve bu sayede sektore nitelikli ig giicii yetistirilmesine katki saglanmasi
amaclanmaktadir. Bu baglamda bu tez ¢aligmasi, gastronomi disiplinine 6zgii bir {irliin
gelistirme sistematigi olusturmakta, mevcut literatiirii akademik ve sektorel anlamda
biitiinsel bir bakisla yeniden yorumlamakta, yaratic1 ve uygulanabilir bir model Onerisi

sunmaktadir.



1.1. Sorun

Gastronomi, yalnizca yiyecek ve icecek iiretimiyle sinirli olmayan; kiiltiirel aktarim,
duyusal deneyim, estetik sunum ve yerel kimliklerin ifade edilmesi gibi ¢ok katmanl
boyutlar1 igeren 6zgilin bir disiplin olarak tamimlanabilir. Bu baglamda, gastronomi
sektoriinde yiiriitiilen iirlin gelistirme faaliyetleri, yalnizca yeni bir yemegin ortaya
konulmasindan ibaret degildir; ayn1 zamanda bir hikdye yaratma, yerel tatlar1 doniistiirme
ve tiiketiciyle ¢ok duyulu bir etkilesim kurma siireci olarak degerlendirilmektedir.
Ozellikle restoran ortamlarinda gerceklestirilen iiriin gelistirme siirecleri, sefin yaratici
vizyonunu, kiiltiirel ve yerel unsurlari, mevsimsel {irlinlerle olan iligkisini ve mekansal

deneyimi biitiinsel bir yaklagimla bir araya getirmektedir.

Ancak bu yaratici ve biitlinciil yapisina ragmen, gastronomi alanindaki {iriin gelistirme
uygulamalarinin biiyiik bir boliimii hala sistematik bir metodolojiye dayandirilamamakta;
¢ogu zaman ic¢giidiisel, tecriibeye dayali ve bireysel yaraticilik ve kisisel bilgi birikimleri
ekseninde sekillenmektedir. Alandaki bu durum, hem siirecin aktarilabilirligini hem de
bilimsel anlamda izlenebilirligini smirlamaktadir. Mevcut akademik literatiir
incelendiginde, gastronomi sektdriine yonelik iiriin gelistirme ¢alismalarinin ya
pazarlama odakli analizlere uyumlandigi ya da gida teknolojisi, miihendislik ve
endiistriyel iiretim siireclerinden uyarlanmis modellerle ele alindig1 goriilmektedir. Bu
modeller, 6zellikle restoran mutfaklarinda gerceklesen yaratici siireci, sefin duyusal
deneyimle harmanladig1 uygulamalari (Spence vd., 2014) ve yerel malzeme kullanimina
dayali sezgisel karar verme siireglerini ve gastronomi disiplininin uygulmaya yonelik
yontem ve tekniklerini (pisirme, dograma ve sunum teknikleri vb.) yeterince

yansitmamaktadir.

Gastronomi igletmelerinin (6zellikle fine dining restoranlar gibi yaratici mutfak
kurgusuna sahip mekanlarin) ihtiyaglari, geleneksel iiriin gelistirme siireglerinin sundugu
dogrusal ve standartlagsmis yaklasimlarla ortiismemektedir. Bu baglamda, sektore 6zgii
bir iirlin gelistirme modelinin olmayis1, gastronomi alanindaki uygulamalarin
tekrarlanabilirligine, siirdiiriilebilirligine ve disipliner biitiinliigline dair kaygi
olusturmaktadir. Ozellikle yeni nesil seflerin ve lisans diizeyinde gastronomi egitimi
almig profesyonellerin yaratici siireglerini destekleyecek bilimsel ve sistematik bir

yaklasima olan ihtiyag her gecen giin artmaktadir.



Endiistriyel tliretime dayali modellerin, gastronominin ¢ok boyutlu dogasini géz ardi
etmesi, alanda uygulanabilirligini sinirlamaktadir. Restoranlarda yiiriitiilen {iriin
gelistirme stireglerinde kullanilan yontemlerin sistematik olmamasi ve yeni yetisen alan
profesyonellerine 6zgii bir modelin eksikligi, bu calismanin temel problem alanini
olusturmaktadir. Mevcut literatiiriin biiyiik kismi1 gastronomik baglami disarida birakan,
nihai iirline veya iiriiniin teknik 6zelliklerine indirgenmis yaklagimlar igermektedir. Bu
durum, gastronomide yeni iiriin gelistirme ¢alimalar1 yiiriirmek isteyen veya yliriitmekte
olan Kkisilerin, triin gelistirme siireglerinde Kkarsilastiklari uygulama zorluklarini

artirmakta ve siirecin bilimsel ve sistemaik yoniinii tehdit etmektedir.

Tezin alan yazin boliimiinde detayli sekilde ele alindig lizere iiriin gelistirme stratejileri
farkli alanlarda uygulanmaya ve gelistirilmeye devam etmektedir. Ancak incelenen
modellerin gastronomik unsurlar1 referans noktasi olarak belirledigine, gastronomi
disiplinine 06zgli stirecleri igerdigine veya alan terminolojisini benimsedigine
rastlanilamamistir. Bu durum iiriin gelistirme siireglerinin genellikle ic¢giidiisel veya
tecriibe temelli yiiriitiilmesine neden olmaktadir. Yeni iirlin gelistirme siireclerinde
uygulanan farkli yontemler bulunmakla birlikte gastronomi alaninda ve 6zellikle sosyal
bilimlerde uygulanan yontemlerin sistematik olmadig1 veya belirli bir metodolojiyi esas
almadig1 goriilmektedir. Bu calisma kapsaminda ise eylem aragtirmasi yontemi esas
alinarak gastronomi alanina 6zgii bir tiriin gelistirme modeli tasarlanmas1 amaglanmastir.
Bu asamada ise eylem aragtirmasinin mantigin1 anlamak ve siirecglerini dogru yonetmek

onemli bir husustur.

Ayrica gastronomi alnindaki yeni {irtin gelistirme siireclerini restoran vb. yiyecek-igecek
isletimleri iizerinden ele alan bu ¢alismada, iirlin gelistirme ¢alismalarin yiiriitme kaygisi
ve gayreti olan isletmelerin genellikle fine dining hizmet veren isletmeler oldugu
goriilmiistiir. Bu durumda ise pazar arastirmasi, pazar analiz gibi endiistriyel tiretimi
isaret eden bazi islem basamaklari da, bu tiir isletmelerin yeni liriin gelistirme siireclerine
nispeten uzak kalmakta veya uygulanabilirlik bakimindan problem olusturabilmektedir.
Bu bakimdan bu aragtirma ile gastronomi alanindaki iriin gelistirme siiregleri
tanimlanarak alana 6zgili arastirma ve uygulama yaklasimi ortaya konmustur. Nitekim
gastronomi alaninin kendine 6zgii arastirma yontem ve tekniklerine ihtiya¢ duydugu da

literatiirde sik¢a vurgulanmaktadir.



Alandaki gida iiriinii gelistirmeye yonelik elestirel calismalar gostermektedir ki; yeni iiriin
gelistirme mevcut bir siireg olarak islemeye devam etse de farkli disiplinlere 6zgii
dinamikleri ve terminolojiyi barindiran modellere de ihtiyag duyulabilmektedir. Bu
durumu anlamak ag¢isindan, alanyazindaki yeni iiriin gelistirme siireglerinin zaman i¢inde
farklilasmasin1 ve degiserek gelismesini detayli bir sekilde incelemek, gastronomi
alaninin kendine 6zgii ihtiya¢ ve dnceliklerinin daha net bicimde tanimlanmasina olanak
tanimistir. Bu baglamda, gastronomi disiplinine 6zgii, yaratic1 ve fikir {iretmeye dayali
stireci merkeze alan, teorik olarak temellendirilmis ve uygulamada da rehberlik
edebilecek bir modelin eksikligi, bu c¢alismanin temel arastirma problemini

olusturmaktadir.
1.2. Amag

Gastronomi disiplini, yalnizca gida iiretimini degil; yaraticilik, yerellik, kiiltiirel aktarim,
estetik sunum ve ¢ok duyulu deneyim gibi 6zgiin bilesenleri de barindiran ¢ok katmanli
bir alandir. Bu baglamda, bu arastirmanin temel amaci; eylem aragtirmasi yontemi esas
aliarak yaratici, kiiltiirel, duyusal ve yerel unsurlari iceren gastronomi alanina 6zgii yeni
iriin gelistirme modelinin tasarlanmasidir. Arastirma kapsaminda gelistirilen model,
mevcut literatiirdeki yontemlerin sistematik, esnek ve deneyime dayali bir yaklagimla
yeniden yorumlanmasini hedeflemektedir. Modelin olusturulmasinda alanyazin
taramisyla elde edilen bulgular, alan uzmanlariyla yapilan goriismeler, tecriibeli sefler ile
birlikte yiiritiilen gozlem siireci ve eylem arastirmasi yaklagimi temel alinmigtir. Modelin
uygulamali olarak test edilmesi, geleneksel iiriin gelistirme siirecleri ile bu ¢aligmada
onerilen model arasindaki farklarin ve iyilestirme alanlarinin belirlenebilmesine olanak
saglamistir. Arastirmanin alt amaglari ise gastronomi alaninda uygulanan mevcut
modellerin genel olarak degerlendirilmesi, gastronomi alanina 6zgii bilesenlerin tespit
edilmesi ve irlin gelistirme siirecine sistematik bi¢cimde entegre edilmesi ve modelin

uygulayicilar tarafindan deneyimlenmesi olarak siralanabilir.

Bu baglamda gelistirilecek modelin, sadece hangi iiriiniin gelistirilecegine degil; siirecin
ne sekilde planlanmasi, yiiriitiilmesi ve iyilestirilmesi gerektigine odaklanmasiyla
gastronomi literatiiriine kavramsal ve uygulamali bir katki saglamasi hedeflenmektedir.
Eylem arastirmasi yontemiyle desteklenecek bu model, hem uygulayicilara hem de

arastirmacilara yonelik bir yol haritasi sunma potansiyeli tasimaktadir.



Gerek isletmelerin glinlimiizde varliklarini devam ettirebilmeleri, gerek iginde
bulunduklar1 pazarda rekabet edebilmeleri, gerekse teknolojik gelismelere ayak
uydurabilmeleri gibi amaclar dogrultusunda iiriin gelistirmeye yonelik caligmalar uzun
yillardir siirdiirilmektedir. Gastronomi alaninda tretilen {iriin ve hizmetler de diger
sektorlerde oldugu gibi gelismeye ve iyilestirilmeye ihtiya¢ duymaktadir. Bu noktada
iriin gelistirmeye yonelik ¢aligmalar 6n plana c¢ikmaktadir. Alan yazinda gida {iriinii
gelistirme ¢alismalart mevcut olsa da bu ¢alismalardaki ¢iktilarin gastronomi odakli
olmadig1 goriilmektedir. Gastronomi alaninda yapilan {riin gelistirme ¢alismalari,
gastronomi biliminin alan yazina kazandirilmasi itibariyle baglamis gibi goriinmekle
birlikte, bu konuda yenilik¢i (inovatif) ve alana 6zgii yaklagimlara nadir rastlanmaktadir.
Ozellikle gastronomi alanindaki iiriin gelistirme ¢alismalarinin belli bir sistematiginin
olmamasi, bu g¢aligmanin ortaya ¢ikmasindaki temel farkindali§i ve devaminda da
aragtirma problemini olusturmustur. Eylem arastirmasi yontemi esas alinarak yaratici,
kiiltiirel, duyusal ve yerel unsurlari iceren gastronomi alanina 6zgii yeni iirlin gelistirme
modelinin tasarlanmasi bu aragtirmanin temel amacini olusturmaktadir. Bu sayede
gastronomi alaninda yapilan iiriin gelistirme calismalarinin teorik ve pratik diizeyde
gastronomi bilgisi ve algisi géz Oniinde bulundurularak gelistirilebilmesine katki
saglanacaktir. Bu amag¢ dogulusunda oncelikle akademi, sektor ve alan mezunlar1 olmak
lizere alaninda uzmanlarla yapilan goriismeler desifre edilerek {iriin gelistirmeye yonelik
islem basamaklar1 siralanmistir. Ardindan iriin gelistirme iizerine ¢alisan tecriibeli
mutfak seflerinin alandaki ¢alismalar1 gézlemlenerek uygulamada tespit edilebilen iiriin
gelistirme siirecleri ortaya konmustur. Elde edilen veriler 1s181nda ideal iirlin gelistirme
siirecine yonelik yol haritas1 olusturulmustur. Onerilen metodoloji, gastronomide iiriin
gelistirme siirecini iyilestirmeyi hedeflemektedir. Bu aragtirmanin nihai hedefi,
gastronomide {iriin gelistirme caligsmas: yiirliten profesyonellerin yaratict ve bilimsel

ilerleyisini saglayabilecek yeni bir metodoloji 6nermektir.

Bu caligmanin Oncelikle gida iirlinii gelistirme siireci i¢in kullanilan tekniklerin
gelistirilmesi bakimindan katki saglamasi beklenmektedir. Bu noktada s6z konusu
arastirma sonucunda gelistirilen model Onerisi sayesinde gastronomide {iriin gelistirme
caligmalar1 alana 6zgii bir sistematik ile yiiriitiilebilecektir. Yontemin icerecegi is akisi
uzman gorisleri alinarak olusturuldugundan optimum diizeyde alana teorik ve pratik

acilardan uyum ve katki saglamasi beklenmektedir.



Mevcut alan yazinda tirlin gelistirme ¢aligmalarinin agirlikli olarak gida bilim ve teknoloji
alaninda yapildig1 goriilmiistiir. Oysa ki iirlin gelistirmeye gastronominin tretimden
tilkketime kadar tiim siire¢lerinde ihtiya¢c duyulmaktadir. Alana 0zgii arastirma
yontemlerini igeren {iriin gelistirme is akisi sayesinde gastronomi alanindaki gida iiriinii
gelistirme caligmalar1 da uygulama diizeyinde sistematiklestirilmistir. Ayrica modelin
uygulayict deneyimine sunulmasi, lriin gelistirme arastirmalart veya ilgili derslerde
egitim materyali olarak kullanilabilme potansiyeli acisindan oOnemli c¢iktilar

saglamaktadir.
1.3. Onem

Bu calismanin temel amaci, eylem arastirmasi yontemi esas alinarak yaratici, kiiltiirel,
duyusal ve yerel unsurlar1 iceren gastronomi alanina 6zgii yeni {iriin gelistirme modelinin
tasarlanmasidir. Gelistirilen modelin alanda uygulanabilir olmasi ile yaratici {iretim
stireglerinin  sistematiklestirilmesi hedeflenmektedir. Bununla birlikte, modelin
gastronomi egitimi baglaminda ders materyali olarak kullanilabilecegi ve sektore yeni
giren profesyonellerin iirlin gelistirme siireclerinde daha bilingli ve yapilandirilmis
adimlar atmasina olanak tantyacagi 6ngoriilmektedir. Bu yonleriyle ¢alisma, hem teorik

bilgi liretimi hem de pratik uygulamalar agisindan 6nemli katkilar sunmaktadir.

Arastirma ayn1 zamanda, mevcut literatiirde eksikligi fark edilen, restoranlardaki iiriin
gelistirme siireglerine yonelik kavramsal bir yenilik getirmektedir. Endiistriyel gida tirtinii
gelistirme modelleri, genellikle genis ¢apli liretime ve iirlinlerin ticarilestirilmesine
odaklanmaktadir (Kotler, 2012). Ancak restoranlarda bu siirecler, miisteri deneyimi,
mevsimsel malzeme kullanimi ve yaraticilik gibi unsurlarla desteklenmelidir (Graf ve
Saguy, 1991; Mattson, 1970). Bu calismada onerilen model, s6z konusu unsurlar1 bir
araya getirerek, triin gelistirme faaliyetlerine daha bilimsel ve sistematik bir ¢erceve

onermeyi amaglamaktadir.

Aragtirmanin kavramsal katkilar1 arasinda, gastronomi terminolojisinin iirlin gelistirme
siireclerine entegrasyonu ve bu siireclerin daha yaratici ve esnek hale getirilmesi
bulunmaktadir. Literatiirde yer alan geleneksel iiriin gelistirme modelleri, gastronomik
yaraticilik ve miisteri geri bildirimlerine dayali siireglere yeterince odaklanmamaktadir

(Skara, 1998). Bu ¢alismanin bu agidan 6nemli bir eksikligi gidermesi beklenmektedir.

“Yenilik ve yeni iiriin gelistirme siirecleri, hizmet sektorii i¢in kritik bir basar faktoriidiir.
Ancak, ozellikle gida ve igecek yoneticilerinin bu siireclere bakis agis1 hakkinda yeterli
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sayida ¢alisma bulunmamaktadir.” (Uygur, Ogretmenoglu ve Caliskan, 2019). Calisma;
literatiir arastirmalari, alan notlari, katilimer gézlemeci notlar1 ve uygulayicilarla yapilan
goriismelerden elde edilen verilerin analizi ve senteziyle, gastronomik unsurlar1 g6z
oniinde bulundurarak bir model tasarimi 6nermektedir. Mevcut literatiirde bu unsurlara
dayal1 esnek ve yaratict bir {iriin gelistirme siireci modelinin eksikligi gozlenmektedir
(Frest, Giacalone ve Rasmussen, 2023a; Deutsch, 2020a). Arastirma, gastronomi
sektoriinde yeni iirlin gelistirme siireclerine 6zgili bir model gelistirilmesini amaglayarak,
sektordeki mevcut iiriin gelistirme yontemlerine elestirel bir bakis agis1 sunmaktadir.
Dolayisiyla bu calisma, s6z konusu eksikliklere cevap vererek gastronomi alanindaki

tiriin gelistirme siireclerinde yaratici ve dinamik bir alternatif sunmaktadir.

Gelistirilen model, sefler, arastirmacilar, egitmen sefler ve arge faaliyetleri yiiriiten
restoranlar igin somut bir rehber olabilir ve gastronomi sektoriinde {iriin gelistirme
stireclerine bilimsel ve yenilik¢i bir bakis agis1 katabilir. Buna ek olarak ise bir ders
materyali niteligi tasimasi hedeflenen lirtin gelistirme modelinin, iirlin gelistirme odakl
derslerde oOgrencilerin de uygulayabilecegi bir model olarak kullanilabilecegi

ongoriilmektedir.

Gastronomi alaninda mevcut iiriin gelistirme yaklagimlarinin tekrar degerlendirilmesi,
yorumlanmasi ve gerekirse revize edilmesi, degisen tiliketici talepleri, endiistri trendleri
ve gastronomik yeniliklere uyum saglamak amaciyla 6nemlidir. Bu siire¢, mevcut
yontemlerin etkinligini sorgulamak, gelisen teknolojilere ve mutfak sanatlarina adapte
olmak, siirdiiriilebilirlik ve yerel kaynak kullanimini artirmak gibi hedefleri esas alabilir.
Gastronomi alaninda {irtin gelistirme stireglerinin periyodik olarak gozden gecirilmesi,
sektordeki degisen dinamiklere uyum saglamak, tiiketici beklentilerini karsilamak ve
yaratici potansiyeli en {ist diizeye ¢ikarmak i¢in dnemlidir. Bu degerlendirme ve revizyon
sliregleri, sektorde rekabet avantaji elde etmek ve yaratciligini ortaya koymak restoranlar

ve sefler icin kritik bir unsurdur.

Yeni liriin gelistirme literatliriinde yer alan ¢aligmalar siirecin karmasikligini, ticarilesme
potansiyelindeki farkliliklar ve ticari isletmeler acisindan gercekei bir siireci yansitmasi
bakimindan elestiriye agik olabilir. Bu durum ise yeni gida iiriinii gelistirme bakimindan
genellestirilmis bir yaklasimin benimsenemeyecek olup ihtiyaglar baglaminda ele

alinabilecek farkli modellerden yararlanilmasi gerektigine isaret etmektedir. Esnek bir



yaklagim ve acik bir zihin yeni gida iirlinii gelistirme acisindan olduk¢a Onem arz

etmektedir (Goulding, 1983).

Aragtirmada gelistirlen model ise literatiirdeki mevcut modellerden farkli olarak
gastronomiye Ozgli yaratici siirecleri ve uzman goriislerini merkeze almaktadir.
Alanyazindaki mevcut liriin gelistirme ¢aligmalart incelendiginde, farkli uygulamalara
yonelik olarak {riin gelistirme siireclerinin elestirel bir gozle yeniden yorumlandigi,
sorgulandig1 ve farkli hammaddelere yonelik tiriin gelistirme siireglerinde dahi spresifik
islem basamaklari ile siire¢lerin gesitlendirilmis olmasi (Frast, Giacalone ve Rasmussen,
2023b; Guiné vd., 2020; Moskowitz ve Huang, 2017), gastronomi alanina 6zgii farkli
iriin gelistirme aragtirma ve yontem yaklasimlarina da gereksinim olabilecegine isaret
etmektedir. Gastronomi ve turizm alan yazininda eylem arastirmasi yaklagimini
benimseyen arastirmalarinin 6zellikle Tiirk¢e alan yazinda ¢ok kisitli bir hacme sahip
oldugu goz oniinde bulunduruldugunda ise bu ¢aligsma ile alanda yapilan ¢aligmalara katki
saglanmasi beklenmektedir. Uriin gelistirmenin 6zellikle arastirma-gelistirme (AR-GE)
mutfaklarindaki yeri ve 6nemi diisiiniildiiglinde gastronomide yenilik¢i yaklagimlarin
desteklenmesi ve Tiirk mutfak kiiltiiriinde yer alan yerel iiriinlerin uluslararasi diizeyde

rekabet edebilmesi i¢in de bu arastirmanin 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.

Sonug olarak, bu arastirma gastronomi alanina yonelik yeni iiriin gelistirme siire¢lerinde
kavramsal ve metodolojik bir oneri sunmaktadir. Arastirmada Onerilen modelin hem
akademik hem de sektorel galismalarda genis bir kullanim alani bulmasi, gastronomi

alanindaki tirtin gelistirme ¢aligmalarina katki saglamasi beklenmektedir.
1.4. Varsayimlar

Arastirma kapsaminda Onerilen modelin, gastronomi sektoriiniin dinamiklerine uyum
saglayabilecek nitelikte oldugu varsayilmaktadir. Modelin, sektérde gorev yapan sefler,
mutfak profesyonelleri ve gastronomi alaninda uzmanlasmis akademisyenler tarafindan
kolaylikla anlasilabilir ve uygulanabilir bir yapiya sahip oldugu oOngoriilmektedir.
Yiyecek-icecek sektoriinde Ar-Ge faaliyetleri yiirliten, inovasyon odakli c¢alisan
restoranlarin ve isletmelerin bu modeli kullanmaya yatkin olacagi ve modelin
uygulamalarinda etkin bir ara¢ olarak degerlendirilebilecegi diisiiniilmektedir. Ayrica,
modelin yaratict siireci destekleyerek iiriin gelistirme asamalarin1 daha izlenebilir ve
sistematik hale getirecegi; silirece motivasyon kaynaklari, geri bildirimlerin

degerlendirlmesi ve yerel malzeme kullanimi gibi dnerileri entegre ederek gastronomiye
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0zgl, biitiinciil bir iirliin gelistirme yaklagimi sundugu varsayilmaktadir. Bu baglamda,
modelin hem sektorel uygulamalara hem de akademik caligsmalara katki saglayacak bir

potansiyele sahip oldugu kabul edilmektedir.

Modelin, yaratici siireci destekleyecek bicimde yapilandirildigl; bu sayede SCAMPER
(Substitute, Combine, Adapt, Modify, Put to another use, Eliminate, Reverse) teknigi,
yerel irlin kullanimi, ekip i¢i iletisim, motivasyon kaynaklarinin tanimlanmast ve
geribildirim dongiilerinin etkin bigimde entegre edilebilecegi varsayilmaktadir. Bu
kapsamda modelin; iirlin gelistirme siirecini yalnizca teknik bir islem olarak degil, ayni
zamanda duyusal, kiiltiirel ve yaratict yonleriyle biitiinciil olarak ele alacagi kabul

edilmektedir.

Ayrica arastirmaya katilan kisilerin goriisme sorularina verdikleri cevaplarda gercek ve
samimi olarak goriislerini ifade ettikleri ve arastirma siiresince yapilan gozlemlerde
restoran c¢alisanlarinin dogal davranmis sergiledikleri varsayilmaktadir. Modelin test
asamasina dahil olan katilimcilarinsa pratik ve teorik gastronomi bilgisi baglaminda

beklenen diizeyde birikime sahip olduklari varsayilmstir.
1.5. Smrhhliklar

Bu calisma, arastirmaya goniillii olarak katilan uzmanlardan ve uygulama agamasina
goniillii olarak dahil olan katilimcilardan elde edilen verilerle sinirhdir. Kiiltiirel agidan
aragtirma, arastirmaya katilan Kkisilerin yetistikleri ve bulunduklar1 ¢evresel, sosyo-
kiiltiirel ve ekonomik durumlart ile sinirlidir. Arastirma, uygulamalarin gergeklestirildigi
Anadolu Universitesi Turizm Fakiiltesi Uygulama Mutfaklarinin sagladig1 olanaklar ile

sinirhdir.

Bu arastirma, kapsam itibariyla belirli sayida restoran ve sefle gerceklestirilen
goriismelerle smirlandirilmistir. Veri toplama siirecinde, arastirmanin amacina uygun
olarak triin gelistirme siireclerinin dogrudan gozlemlenebilmesini miimkiin kilacak
nitelikteki isletmelere oncelik verilmistir. Bu dogrultuda, Ar-Ge faaliyetlerine 6nem
veren, aktif olarak menii yenileme siirecinde bulunan ve Michelin Rehberi kriterlerine
gore hareket ettiklerini beyan eden restoran isletmeleri tercih edilmistir. Ayrica, bu
restoranlar arasindan yalnizca gozlem ve gorlisme gerceklestirilmesini kabul eden,
arastirmacinin fiziksel olarak bulunabildigi lokasyonlarda faaliyet gosteren isletmeler

arastirmaya dahil edilmistir.
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Eylem aragtirmasi yontemiyle yapilandirilmis olan bu ¢alisma, yontemin dogasina 6zgii
bazi smirliliklar icermektedir. Oncelikle, arastirmacinin siirece dogrudan katilimi ve
uygulamanin bir parcasi olmasi, 6znel yargilarin veri analizine sizma riskini artirmakta;
bu durum, elde edilen verilerin nesnelligi ve genellenebilirligi izerinde sinirlayici bir etki
yaratabilmektedir (Mills, 2000; Zeichner, 2003). Ayrica eylem arastirmasi, ¢ogunlukla
kiigiik orneklem gruplariyla ve 6zglin baglamlarda yiiriitiildigli i¢in, elde edilen
bulgularin farkli ortam ve 6rneklemlere aktarilabilirligi sinirli kalabilmektedir (McNiff
ve Whitehead, 2011). Bununla birlikte, arastirma siirecinin uzunlugu, veri toplama ve
analiz siire¢lerinin yogunlugu ile katilimcilarla siirekli ve siirdiiriilebilir bir iligki kurma
gerekliligi (Sagor, 2000) gibi faktorler, uygulamada ¢esitli zorluklar ve sinirliliklar

dogurabilemektedir.

Arastirma bulgulari, Tiirkiye gastronomi sektorii baglaminda elde edilen veriler 15181inda
degerlendirilmistir. Bu baglamda, hem goriisme yapilan akademik ve sektorel uzmanlarin
hem de gozlemlerin gergeklestirildigi restoranin Tiirkiye'de yer almasi, elde edilen
sonuclarin farkli ilkelerdeki gastronomi uygulamalarina dogrudan genellenmesini
kisitlamaktadir. Bu nedenle, arastirma bulgularinin gegerliligi Tiirkiye baglamiyla
smirhdir; farkli kiiltiirel, ekonomik ve sektdrel yapilara sahip iilkelerde benzer

caligmalarla desteklenmesi gerekmektedir.
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2. ALAN YAZIN

Bu bolimde YUG kavrami, YUG siirecleri ve modelleri, yiyecek-iceceklerde YUG
uygulamalar1 ve trendleri, gastronomide YUG ve inovasyon yaklasimu, {iriin gelistirme

stirecinde yaraticilik faktorii ve son olarak SCAMPER teknigi ele alinmustir.
2.1. Yeni Uriin Gelistirme (YUG) Kavram

Uriin, ihtiya¢ ve/veya beklentileri karsilamak amaciyla miisterilere sunulan bir varlik
olarak tanimlanmaktadir (Cooper, 2003; Ulrich ve Eppinger, 2003). Yenilik ise “bireyler
veya bireyi benimseyen birimler tarafindan yeni algilanan fikirler, uygulamalar veya
nesneler” (Rogers, 1999), “isletme tarafindan bir diisiincenin, aracin, sistemin,
programin, iirliniin, hizmetin veya siirecin ilk kez sunulmasi ya da kullanilmas1” (Gtiles
ve Biilbiil, 2004), “orijinal, yeni ve degerli bir {iriin, bir {iretim siireci ya da bir hizmet
yaratmak icin bilginin sentezi, kombinasyonu ya da somutlasmas1” (Luecke, 2008) gibi
farkli sekillerde tanimlanmaktadir. “Yeni iiriin” kavrami ise daha Once pazarda
satitlmamis veya isletme tarafindan ilk defa iiretilmis veya tasarlanmis olan bir iiriine
isaret etmektedir (Crawford ve Di Benedetto, 2006; Trott, 2002; Akyiiz, 2007). Kotler ve
Armstrong (2004)’a gbre “bir istek veya ihtiyaci tatmin etme amaciyla pazara sunulan
herhangi bir sey” olarak tanimlanan iiriin, fiziksel objeleri, kisileri, mekanlar1, hizmetleri,

organizasyonlar1 ve bunlarin biitliniinii igerebilmektedir.

Uriinler, fiziksel durumlarina goére somut ve soyut olarak simiflandirilmaktadir. Fayda
acisindan serbest ve ekonomik; ihtiyaci karsilama bakimindan ise zaruri ve liiks olarak
(Acar, 1994); dayanaklilik olarak ise dayaniksiz iiriinler, dayanikli iirlinler ve hizmetler
seklinde smiflandirma yapilmaktadir (Kotler, 2012). Tiiketim {riinleri ise tiiketicilerin
aligveris aligkanliklarina gore kolayda iirlinler, begenmeli {iriinler, 6zellikli iiriinler ve
aranmayan {iriinler olarak dort baslikta incelenebilmektedir (Kotler, 2012). Uriiniin
maliyeti, fiziksel 6zellikleri, kalitesi ve vasiflar1 gibi unsurlar, imaj1 olusturmaktadir.
Ureticiler {iriin imajim tiiketicinin istek ve beklentileri dogrultusunda sunabilmek icin
iirlin gelistirmeye ihtiyag duymaktadir (Lagrosen, 2005). Kotler ve Armstrong (2004)’a
gore “bir istek veya ihtiyaci tatmin etmek, amaciyla dikkate alinma, ele gecirme, kullanim
ve tiiketim i¢in pazara sunulan herhangi bir sey” olarak tanimlanan {iriin, fiziksel objeleri,
kisileri, mekanlari, hizmetleri, organizasyonlar1 ve bunlarin biitiiniinii i¢erebilmektedir.
Bir isletmenin planh bir sekilde liretim yapabilmesi, dogru pazarlama stratejilerini

uygulayarak dogru hedef kitleye ulagabilmesi i¢in iiriiniin kendisine yonelik ¢alismalarin
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bilingli ve planli bir sekilde yiiriitiilmesi gerekmektedir. Uriin kavramini dogru bir sekilde
analiz edebilmek i¢inse kavrami olusturan unsurlar1 incelemek gerekmektedir (Arpaci,
1994). Geleneksel agidan degerlendirildiginde iiriin, somut bir olgudur. Modern yaklasim
ise iiriiniin kendisinin fayda gibi birgok soyut unsuru da barmdirdig1 yoniindedir. Uriiniin
maliyeti, fiziksel 6zellikleri, kalitesi ve vasiflar1 gibi unsurlar, imaj1 olusturmaktadir.
Ureticiler iiriin imajini tiiketicinin istek ve beklentileri dogrultusunda sunabilmek igin

irlin gelistirmeye ihtiyag duymaktadir (Lagrosen, 2005).

Bir iirlin ya da iiriin grubunun pazara sunulmasindan, piyasadan tamamen ¢ekilmesine
kadar gecen siireci ifade eden iirlin yagam egrisi (Kotler, 1965), iirliniin zamanla degisen
satig ve karlilik seviyelerini yatay ve dikey eksenlerde gosteren bir modeldir. Bu egrinin
zaman icinde sona ermesi kag¢milmaz oldugundan, iirlinlin pazardaki varligim
siirdlirebilmesi i¢in yenilik¢i adimlarin atilmasi ve siirekli bir doniisiim saglanmasi
gereklidir (Kotler, 2012). Bu noktada isletmelerin, tiiketici ihtiyacglar1 ve sektorel
egilimler dogrultusunda yeni iiriin gelistirme siireclerine yonelmesi kaginilmaz hale gelir.
Her ne kadar iiriiniin pazarda kabul gérmesi belirli bir zaman alsa da, stratejik planlama
ve etkin uygulama ile bu siirecte karsilasilabilecek riskler azaltilabilir ve basar1 ihtimali
artirtlabilir. Teknolojik yenilikler, pazarlama stratejileri, biiyiime hedefleri, rekabet
baskisi, iiriiniin modasimin gegmesi ve kaynak verimliligi gibi unsurlar yeni iiriin
gelistirme siirecini tetikleyen baslica faktorler arasinda yer almaktadir (Ozer, 2004). Yeni
riinlerin gelistirilmesinin yani sira, halihazirdaki {irlinlerin yagam siiresini uzatmak
amaciyla da cesitli yontemlere bagvurulabilir. Bu kapsamda; mevcut {iriinlerin yeniden
konumlandirilmasi, formiilasyonlarinin giincellenmesi, farkli tat ya da boyut
alternatiflerinin  sunulmasi, fiyatlandirma stratejilerinin  degistirilmesi, ambalaj
tasariminin yenilenmesi veya marka imajinin tazelenmesi gibi uygulamalar isletmelere

onemli avantajlar saglayabilir (Andrews, 1975).

Yeni 1iriin kavrami ile dogrudan iligkili olan iirlin gelistirme siireci; miisteri
gereksinimlerinin analizinden baslayarak {irliniin tasarimi, pazara sunulmasi ve satig
sonrasi hizmetlere kadar uzanan dongiisel ve biitiinciil bir faaliyetler zincirini
kapsamaktadir (Chase ve., 2006; Brown ve., 2004). Uriin gelistirme, isletmeler agisindan
yalnizca bir iiretim siireci degil, ayn1 zamanda pazarlama, strateji, rekabet ve kurumsal
stirdiiriilebilirlik ile i¢ ice gegmis ¢ok yonlii bir fonksiyon olarak degerlendirilmektedir

(Morse, 1998). Bu siireg, isletmelerin rekabet avantaji elde etmesinde ve sektordeki
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varliklarini stirdiirebilmelerinde kilit rol oynamaktadir. Daha kapsamli bir yaklagima gore
iiriin gelistirme; pazarda halihazirda bulunan bir iirlinii sirket biinyesinde iiretmek,
mevcut bir lirlinli daha islevsel hale getirmek, tamamen yeni bir iiriin gelistirmek, mevcut
tirtiniin islev ve goriiniimiinii doniistiirmek, kaliteyi artirmak ya da maliyetleri azaltmak
gibi ¢ok cesitli sekillerde gergeklestirilebilecek stratejik bir faaliyveant olarak
tanimlanmaktadir (Ureyen ve Odas1, 2007).

Uriin gelistirme, miisteri gereksinimlerinin ve teknolojik olanaklarin uyumlu bi¢imde
biitlinlestirilmesiyle ortaya ¢ikan; hem mevcut hem de gelecekteki tiiketici beklentilerini
karsilamay1 amaglayan kapsamli faaliyetler biitiintidiir (Ulrich ve Eppinger, 2003). Bu
stirecin baslangi¢ noktasi, hedef kitlenin ihtiyaglarini derinlemesine anlamaktir. Etkili bir
iiriin gelistirme yaklagimi ise bu ihtiya¢ ve beklentilerin dogru sekilde analiz edilerek
ayrintilandirilmasini ve elde edilen verilerin hizli ve etkin bigimde iiriin tasarimi ve tiretim

stireclerine entegre edilmesini gerektirir (Akytiz, 2007).

Uriin gelistirme faaliyetlerinin tarihsel gelisimi bes ana kusakta incelenebilir. Birinci
Kusak (1940’lar Sonrasi), II. Diinya Savasi sonrasinda yasanan sanayilesme ivmesiyle
birlikte yeni sektorler ortaya ¢ikmis ve mevcut sektorlerde tiretkenligi artirmaya yonelik
cabalar One c¢ikmistir. Bu donemde bilimsel ve teknolojik gelismeler, Oncelikle
toplumlarin temel ihtiyaclarin1 karsilamaya odaklanmistir. Yiksek talep diizeyi,
isletmeleri iiretim kapasitesini artirmaya sevk etmistir. Uriin gelistirme ise genellikle
bilimsel buluslarla baslayip, firmalardaki teknolojik ilerlemelerle devam eden ve
nihayetinde pazarda sonlanan dogrusal bir siire¢ olarak degerlendirilmistir (Kahn, 2005;
Gren ve Bonollo, 2002). ikinci Kusak (1960’lar) doneminde iiretkenlik artmis ve genis
pazarlara biiyiik miktarda iiretim yapabilen isletmeler rekabet avantaji elde etmistir. Uriin
gelistirme faaliyetleri daha ¢ok mevcut teknolojilerin optimize edilmesi ve {iretim
verimliliginin artirilmas1 ydniinde sekillenmistir (Kahn, 2005; Rosenau, 2000). Ugiincii
Kusak (1970’ler), petrol krizinin etkisiyle maliyet baskilar1 artmis ve isletmeler diistik
maliyetli irlinler gelistirme stratejisine yonelmistir. Ayn1 zamanda yeni finansman
kaynaklar1 arayiglart iirlin gelistirme siireglerinde belirleyici olmustur. Bu dénemde
maliyet odakl1 inovasyon, rekabet giiciinii artiran temel faktorlerden biri haline gelmistir
(Prasad, 1996; Er, 2009). Dordiincii Kusak (1980’ler) ile bilrikte teknolojideki hizli
ilerlemeler, {iriin gelistirme siireglerini dogrudan etkilemis ve kalite kavrami 6n plana

ctkmustir. Uriin kalitesinin rekabette belirleyici oldugu anlayist bu dénemde kurumsal
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stratejilere yon vermistir (Kahn, 2005). Besinci Kusak (1990’lar) ise rekabet ortaminda
hiz temel bir avantaj haline gelmis ve isletmeler pazara rakiplerinden 6nce {iriin sunmanin
degerini fark etmistir. Bu sliregte {iriin gelistirme stratejileri, pazar trendlerini belirleme

ve Oncili olma amac1 dogrultusunda sekillenmistir (Rosenau, 2000).

Yeni iiriin gelistirmenin "yumusak bir bilim" olarak kabul edilebilecegi diistiniilmektedir.
Yeni iirtiin gelistirme, dogas1 geregi sadece teknik bilgiyle degil, ayn1 zamanda sezgi,
yaraticilik ve ¢ok yonlii bir kavrayisla yiiriitiilen bir sanattir. Sanatin tiim dallarinda
oldugu gibi, bu siirecte de iiriin gelistiricilerin hem kendi araglarin1 tanimas1 hem de
cevresel dinamikleri (tiiketici davranislari, pazar egilimleri, rakip stratejileri gibi)
derinlemesine analiz edebilmesi gerekmektedir. Dolayisiyla, i¢giidiisel kararlar yerine
sistematik bir anlayis ve deneyime dayali yontemlerin 6nemi her gecen giin artmaktadir
(Fuller, 2004). Bu bakis agisiyla, yeni iiriin gelistirme yalnizca bir fikir tiretme siireci
degil; iyi yapilandirilmis asamalar, yontemler ve modellerden olusan sistematik bir
planlamay1 da gerektirmektedir. Asagida, bu siireci olusturan temel adimlar ve kuramsal

modeller detayli sekilde ele alinmaktadir.
2.2. Yeni Uriin Gelistirme Siirecleri ve Modelleri

“Uriin gelistirme siirecleri; miisteri ve pazar ihtiyaclarinin belirlendigi, yeni kavramlarin
olusturuldugu ve miisterilere bir deger sunmak amaciyla gergeklestirilen ¢aligsmalarin
toplamindan olusan faaliyetlerdir. Miisteriler ve pazar i¢cin miikemmel kalitede ve
ozelliklerde iiriinler gelistirme, rekabette avantaj saglama gibi amaclar gerceklestirme
faaliyetleri, iiriin ve siire¢ gelistirme faaliyetleridir” (Chase vd. 2006’dan aktaran Akyiiz,
2007). Yeni iriin gelistirme siireci, bir fikrin olusumundan ticari bir iiriine dontisiimiine

kadar uzanan dinamik bir siiregtir.

Bir isletmenin {iretim siireclerini etkili bir bicimde planlayabilmesi ve hedef kitlesine
uygun pazarlama stratejileri gelistirebilmesi i¢in, iirlinlin niteligine yonelik ¢alismalarin
biling¢li, yapilandirilmis ve stratejik bir sekilde yiiriitiilmesi gerekir. Bu baglamda, iiriin
kavramini dogru analiz edebilmek i¢in kavrami olusturan temel bilesenlerin detayli olarak
incelenmesi gerekmektedir (Arpaci, 1994). Yeni iiriin gelistirme siirecinin erken
asamalarindan biri, gelistirilecek {riinlin temel 6zelliklerini ortaya koyan bir “iiriin
konsepti” olusturmaktir. Bu konsept; iiriiniin duyusal niteliklerini, kullanim kosullarini
ve cogu zaman ambalaj ya da etiket tasarimlarin1 da kapsayan cok boyutlu bir

tanimlamay1 igerir (Naes ve Nyvold, 2004). Yeni lriin gelistirme siirecinde hazirlik
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asamast ile teknik analizler kritik rol oynamaktadir. Bu agamalarda elde edilen bulgular
sayesinde, liriiniin sonraki evrelerinde karsilagilabilecek risklerin ve maliyetlerin Oniine
gecmek miimkiin olabilir. Benzer sekilde, test ve degerlendirme siiregleri de ticarilestirme
oncesinde Uriiniin performansi1 hakkinda geri bildirim alinmasini saglayarak basarisiz
olabilecek alternatiflerin elenmesini miimkiin kilar (Millson ve Wilemon, 2002; Cooper
ve Kleinschmidt, 1993; Rudder vd., 2001).

Genel olarak, {iriin gelistirme siireci; fikir olusturma ve analiz ile baslayan gelistirme
Oncesi faaliyetler, ardindan tasarim ve prototipleme gibi gelistirme agamalar1 ve son
olarak iiretim karari ile birlikte pazara giris siireclerini kapsamaktadir. Bu asamalarin her
biri, isletmelerin sistematik bir iirlin gelistirme yaklasimi benimsemelerini ve pazarda

rekabet avantaji elde etmelerini desteklemektedir (Chase ve Prentis, 1987).

Yeni iiriin gelistirme siirecinde, bazi agsamalar siirecin basarisin1 dogrudan etkilemektedir.
Ozellikle iiriin gelistirme dncesi gerceklestirilen hazirlik ve teknik analiz asamalar1 kritik
Ooneme sahiptir. Bununla birlikte, test etme ve degerlendirme adimlar1 da siirecin bagarisi
acisindan belirleyici rol oynar (Millson ve Wilemon, 2002: 6; Cooper ve Kleinschmidt,
1993: 16). Literatiirde ii¢ temel yeni iiriin gelistirme siireci tiiriinden s6z edilmektedir:
birinci, ikinci ve tiglincii nesil siiregler. Birinci nesil siireglerde, {iriin gelistirme
faaliyetlerinde teknik birimler 6n plandadir. Bu yapida, iirlin gelistirme siirecini teknik
ekip yonlendirirken, pazarlama birimi yalnizca siirecin son agamalarinda devreye girer ve
sinirli bir rol istlenir. Siirecin basarisi, onceden belirlenmis hedeflerin ne Olciide
gerceklestirildigi ve gorevlerin yerine getirilip getirilmedigi dogrultusunda degerlendirilir
(Varela ve Benito, 2004: 2). Ikinci nesil siirec modeli, ilk neslin eksikliklerini gidermek
tizere gelistirilmis daha yapilandirilmis ve agsamali bir modeldir; bu yap1 “asama-gecit”
(stage-gate) sistemi olarak adlandirilir. Bu modelde yine fonksiyonel yapi baskindir,
ancak birimler arasinda daha fazla entegrasyon ve is birligi ongériiliir. Ozellikle Ar-Ge
ve pazarlama departmanlari, siirecin baslangicindan ticarilestirme asamasina kadar
esgiidiim i¢inde ¢alisir (Barutgugil, 2009). Bu yaklasim, teknik personelin pazar bilgisiyle
donatilarak, miisteri ihtiyaclarina daha uygun iirlinler gelistirmesini miimkiin kilar ve
basar1 sansini artirir. Ancak ikinci nesil siireglerin en 6nemli kisiti, yapisal agidan
esneklige izin vermemesi yani kati bir sistematie dayanmasidir (Cooper Ve

Kleinschmidt, 1991).
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Siirec tipleri arasindaki bu farkliliklar, paydaslar arasi etkilesim bigimlerinin zaman
icinde nasil evrildigini anlamak acisindan onemlidir ve gelistirilecek yeni modellerin
yapilandirilmasinda siirece dair stratejik baglanti noktalarinin belirlenmesine yardimci
olabilir.Yeni iiriin gelistirme stireci, farkli arastirmacilar tarafindan gesitli asamalarla ele
alinmig olup, bu siireclerde temel olarak fikir {iretiminden ticarilestirmeye kadar uzanan
sistematik bir yap1 benimsenmektedir. Holmes (1968, 1977), siirecin sirket hedeflerinin
belirlenmesiyle basladigini ve kesif, eleme, is analizi, gelistirme, test etme, ticarilestirme
ve uriin basarisi ile tamamlandigini 6ne siirerken, Crockett (1969) daha stratejik bir
yaklagim sunarak siireci firsatlar1 arastirma, kavramlari iirlinlere doniistiirme, pazarlama
plani olusturma ve uygulama olarak tanimlamaktadir. Mattson (1970) ise siireci daha
ayrintili bir bakis acisiyla ele alarak, fikir iiretimi, kavram elemesi, 6n formiilasyon, tat
panelleri, nihai formiilasyon, deneme yerlestirmesi, ince ayar, ambalaj tasarimi ve mini-
pazar testi gibi asamalart vurgulamaktadir. Oickle (1990), siirecin kesif, tasarim,
modelleme, Ar-Ge, pazarlama plani, pazar testi ve biiyiik 6lgekli tanitim asamalarindan
olustugunu belirtirken, Graf ve Saguy (1991) bu asamalar1 eleme, fizibilite, gelistirme,
ticarilestirme ve bakim olarak sadelestirmistir. Skarra (1998) ise yonetim taahhiidiiniin
degerlendirilmesi, dogru fikrin bulunmasi, is modelinin gelistirilmesi ve gelistirme ile
ticarilestirme siireclerinin entegre bir yapi i¢inde ele alinmasi gerektigini savunmaktadir.
1971 yilina gelindiginde iiriin gelistirme siireci biraz daha yapilandirilmis hale gelmistir.
Bu donemde iiriin alanlarinin yonetimi, yeni tirlinlerin belirlenmesi ve gelistirilmesi gibi
kavramlar o6ne c¢ikmistir. Uriin ve siirec gelistirme asamasinda kesif, tarama,
degerlendirme ve gelistirme gibi daha sistematik adimlar devreye girmistir. Uriin testi
siireci hala “test etme” diizeyindedir ancak pazarlama iletisimi gelistirme ve pazar testi

gibi adimlar da eklenmistir.

1984 y1l1 itibariyle siire¢ daha biitiinciil ve stratejik bir yapiya kavusmustur. Net kurumsal
hedeflerin olusturulmasi ve is planlarinin yapilmas: bu dénemde &ne ¢ikmustir. Uriin ve
siire¢ gelistirme artik yeni kavramlarin olusturulmasi, konseptlerin test edilmesi, duyusal
testlerle optimize edilmis prototiplerin gelistirilmesi ve pilot {iretimle test edilmesi gibi
detayli asamalar1 kapsamaktadir. Uriin testleri artik ev i¢i kullanim testleriyle
yiiriitilmekte, pazarda ise simiilasyon testleri ve yeni {iriin serilerinin denemeleri
yapilmaktadir. Uretim ve dagitim kapasitesi ulusal dlgekte ele alinmakta, tanitim siireci
ise ulusal dagitim i¢ine alinan iirlin hatlar1 ile gerceklestirilmektedir. 1995 yilina

gelindiginde ise iirlin gelistirme siireci stratejik planlama ile baslamaktadir. Pazar
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firsatlarinin degerlendirilmesi, tirlin tanim1 ve i plan1 hazirlanmasi bu dénemin énemli
bilesenleridir. Bu donemde iiriin gelistirme siireci cok daha profesyonel, sistematik ve
pazarlama odakli hale gelmistir. Sonug¢ olarak, 1967’den 1995°e¢ kadar gida iiriin
gelistirme stireci, basit Ar-Ge odakli yaklasimdan ¢ikarak stratejik planlama, disiplinler
arasi igbirligi, kapsamli testler ve profesyonel lansman siireclerini i¢eren biitiinsel bir

yaptya doniismiistiir. (Earle, 1997).

Rudolph’un Gida Endiistrisindeki Yeni Uriin Gelistirme Modeli, 1995 yilinda Arthur D.
Little firmasinin analizleri temel alinarak gelistirilmis ve yeni {iriin gelistirme siirecini
sistematik sekilde lic ana asamada ele almistir. Bu model, gida sektoriine ozgi
gereksinimleri dikkate alarak hem stratejik planlama hem teknik uygulama hem de
pazarlama boyutlarin1 kapsamli bir bicimde biitiinlestirmektedir. Rudolph’un modeli,
gida sektoriindeki yeni iriin gelistirme siirecini hem stratejik planlama hem teknik
prototipleme hem de pazarlama boyutlariyla entegre bir sekilde ele alir. Uriiniin sadece
teknik ozellikleri degil, pazarin ihtiyaglari, tiiketici algis1 ve yasal diizenlemeler gibi
unsurlar da siirece dahil edilir. Bu yoniiyle model, siirdiiriilebilir ve basarili bir iirlin

gelistirmenin biitiinciil bir yaklagim gerektirdigini vurgular (Rudolph, 1995).

Cooper (1988: 251-254) tarafindan gelistirilen Stage-Gate (asama-kapi) modeli, yeni
iriin gelistirme siirecini alt1 asamada ele almaktadir. Her asamada, projenin etkinligi ve
bir sonraki asamaya gecisin uygunlugu proje takimlari tarafindan degerlendirilerek belirli
faaliyetler yerine getirilir. Ilk asama, {iriiniin teknik ve pazar kosullarmin belirlendigi
siirectir. Tanimlama asamasinda, pazar arastirmalari, rekabet analizleri, tiiketici
isteklerinin {iriine uyarlanmasi ve teknik analizler yapilir. Ayrica, tasarim testleri bu
asamada gerceklestirilir. Gelistirme asamasinda, pazarlama planinin bir parcasi olarak
diger pazarlama karmasi unsurlar1 tanimlanir. Test etme asamasinda, iirlin kalitesi ve
fonksiyonlar test edilir, tiiketici tepkileri degerlendirilir. Deneme asamasinda, projenin
teknik ve ekonomik goriiniirliigii test edilir. Pilot iiretim agsamasinda, iirliniin tiretim siireci
ve maliyet yapisi analiz edilerek iiretim ekonomisine iliskin veriler elde edilir. Bu
asamay1 izleyen pazar denemesi ise iirlinliin hedef pazarda satis potansiyelini 6lgmek
amaciyla gergeklestirilen ve pazarlama stratejisinin etkinligini test eden 6n
uygulamalardan biridir. Siirecin son halkasini olusturan ticarilestirme asamasi ise iiriiniin
seri iliretimi ve pazara sunulmasini kapsar. Tiim bu asamalar, siirecin baglangicindaki

yaratici fikir liretimiyle baglayan ve "bulus asamasi”" olarak tanimlanan fikir gelistirme
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stirecine dayali olarak sekillenir. Her asamanin 6niinde bir "karar kapisi" yer almakta
olup, bu kapilar projenin devam edip etmeyecegine iliskin stratejik kararlarin alindigi
kritik noktalar1 temsil eder. Bu karar noktalar1, yonetsel degerlendirmelerin yapildigi ve
projenin bir sonraki asamaya gecebilmesi i¢in gerekli kaynaklarin onaylandig1 kontrol

mekanizmalaridir (Zeilstra, 2009).

Tarama siirecini gecen fikir icin deneme ve prototip olusturma asamasi baslar. Fikir
gelistirici, inovasyonun erken asamalarinda bir prototip olusturduysa, bu prototipin 6zel
bir probleme veya iiretim zincirine uygunlugu test edilmelidir. Deneme, yalnizca fikrin
hedef degerini test etmekle kalmaz, ayni zamanda belirli bir organizasyon igin
uygunlugunu da belirler. Gelistirme ve deneme siirecinden gegen fikirler, daha sonra
gelistirme i¢in bir fikir bankasinda veya fikir havuzunda saklanir. Bu siiregte, her asamada
fikrin yeniden degerlendirilmesi ve taranmasi s6z konusu oldugundan deneme siireci
strekli bir asamadir. Deneme siireci, st yoOnetimin fikir ve inovasyonu
degerlendirebilecegi veriler, prototipler ve olasi ¢aligsmalar ile sonuglanir. Olas fikirler
tanimlanir ve gelecek icin fikirlerin kiitiiphanesi olusturularak, ticarilestirme acisindan
uygun olanlar belirlenir. Deneme siireci, 6zellikle fikir uygun bulunmazsa veya ¢ok

pahali bir kaynak tiiketimine neden olursa 6nemli bir asamadir. (Desouza vd., 2009: 20).

Basarili bir {irtin gelistirme stireci i¢in tiiketici beklentilerini anlamak, pazar aragtirmast
yapmak ve inovasyonu is siireglerine entegre etmek kritik dneme sahiptir. Fuller, yeni bir
iiriin gelistirilirken, gida hizmeti isletmelerinin hedef miisteri kitlesini belirlemesi, tiriiniin
hangi yemek 6giiniine hitap edecegini analiz etmesi ve maliyet-etkinlik dengesini gz
oniinde bulundurmasi gerektigini soyler. Bu baglamda, stratejiler gelistirilerek
hedeflenen sonuglara ulasilabilecegini ifade eder. Uriin gelistirme siirecinde tiiketici
testleri bilyiik 6nem tagir.Yeni {irlin testleri i¢in degerlendirme Kriterleri; tiikketici anketleri
ve geri bildirimleri: Yemek hazirlayanlar ve tiiketiciler arasindaki reaksiyonlar1 6l¢mek,
satis verileri analizi: Yeni iriiniin satiglara olan etkisini gérmek, atik analizi ile tiiketici
reddini ve kabul oranlarin1 Slgmek igin restoranlarda atik takibi yapmak olarak

siralanmaktadir (Fuller, 2004).

Booz ve digerleri (1982), siireci alt1 temel asamada agiklamistir: fikir olusumu, fikirlerin
gozlemlenmesi, 1§ analizi, fikir gelistirme, test etme ve ticarilestirme. Cooper ve
Kleinschmidt (1986) ise bu siireci daha ayrintili ele alarak on ii¢ asamali bir model

sunmus ve bu modelde pazar ve teknik analizler, prototipleme, test ve lansman Oncesi
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degerlendirmeleri igeren sistematik bir yap1 gelistirmistir. Cooper ve Kleinschmidt, iiriin
gelistirme siirecinde en sik kullanilan agamalart istatistiksel olarak incelemis ve firmalarin
en ¢ok "on degerlendirme" (%82), "on pazar degerlendirmesi" (%77) ve "6n teknik
degerlendirme" (%70) asamalarina agirlik verdigini tespit etmislerdir. Buna karsilik
"pazar testi" asamasinin sadece %32 oraninda kullanilmasi dikkat ¢ekmektedir. Bu
durum, firmalarin yiiksek maliyet ve zaman gereksinimi nedeniyle bu adim1 ¢ogu zaman

atladiklarimi diistindiirmektedir.

Raymond Loewy’nin "MAYA" (Most Advanced, Yet Acceptable) ilkesi, inovatif bir
iriinlin basarili olabilmesi i¢in hem gelismis hem de kullanici agisindan tanidik olmasi
gerektigini savunur. Nitekim, radikal inovasyonlar bazen anlasilmasi zor olabilir,
korkutucu veya g6z korkutucu gelebilir (Loewy, 1952). Buna karsilik, artimli (kademeli)
inovasyonlar daha kolay anlagilir ve kabul edilir. Arastirmalar, insanlarin hem tanidik
hem de yenilikgi olan seyleri daha ¢ok tercih ettigini gostermektedir (Hekkert, Snelders
ve van Wieringen, 2003).

Sands ve Warwick (1977) ise organizasyon yapisinin yaratici siirece etkisini
degerlendirirken su tespitleri yapmistir:kati karar alma siiregleri yaraticilig
engelleyebilir, resmi departmanlagma, yenilik¢iligi tesvik etmek yerine koreltebilir ve

mevcut operasyonlardaki basari, yeni iirlin gelistirmeye ayrilan kaynaklari kisitlayabilir.

Graf ve Saguy (1991), siireci 6n eleme, fizibilite, gelistirme, ticarilestirme ve bakim
olarak bes asamada sadelestirirken; Besemer (2010), CPAM modeliyle yenilikgilik,
¢Oziim liretme ve biitlinlestirme boyutlarinda yaratic {iriin analizi yapilabilecegini ifade
etmistir. S6z konusu model, iirlin inovasyonu siirecinde yaratict degerlendirme yapmak
icin bir yontem sunmaktadir ve firmalara tlirtinlerinin yenilikgilik seviyesini 6l¢gme olanag:

saglamaktadir.

Urban ve digerleri (1996), siireci bes asamada tanimlar: firsat tanimlama, tasarim, test
etme, pazara giris ve yasam dongilisii yOnetimi. Yontemleri esnek ve firmanin
kapasitesine uyarlanabilir niteliktedir. Urban ve Hauser, daha basit bir yaklasim
benimseyerek proaktif bir yeni iiriin gelistirme karar alma siirecini sirali bir siire¢ olarak
tanimlamaktadir. Yeni {irlin gelistirme stirecinin, birbiri ardina gelen bir dizi etkinlikten
olustugunu diistiinmektedirler. Ancak, "pratikte karar alma siireci biiyiik ol¢iide siralidir;
bazi1 agsamalar digerlerinden 6nce gelme egiliminde olsa da basarili kuruluslar siireci kendi

ihtiyaclara ve yeteneklerine gore uyarlamaktadir. Bu kabul dogrultusunda, yeni iiriin
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gelistirme slireclerine uygulanabilecek bes adimli bir karar alma siirecini “firsat
tanimlama, tasarim, test etme, pazara giris (tanitim) ve yagsam dongiisii yonetimi” seklinde
tanimlamiglardir. Yaratict tasarimin temel Ozelligi, bilesenler ve iiretim siireci
degiskenleri yerine sistematik denemeleri iiriin 6zelliklerine dayandirmaktir. Bu,
miimkiin oldugunca ¢ok ilgi ¢ekici kombinasyonun mevcut olmasini saglarken, iirlin
gelistiricinin en 1iyi {rlinleri olusturma siirecinde tim uzmanligini kullanabilmesine

olanak tanir. (Naes ve Nyvold, 2004, p. 100)

MacFie (1994), yeni iiriin gelistirme siirecinin ideal siiresini 28 hafta olarak belirlemis ve
stireci yedi adimda (konsept olusturma, eleme, iiriin gelistirme, test etme, ambalaj
gelistirme, tiretim ve lansman) agiklamigtir. Rudolph (1995), Arthur D. Little firmasinin
analizlerinden yola ¢ikarak, gida sektoriine 6zgii stratejik planlama, teknik uygulama ve
pazarlama boyutlarini kapsayan entegre bir model gelistirmistir. Bu model, iriin
ozelliklerinin yani sira tiiketici algist ve yasal diizenlemeleri de dikkate alarak

stirdiiriilebilirligi 6n plana ¢ikarir.

Earle (1997), iriin gelistirme siirecinin 1967-1995 yillar arasindaki gelisimini ti¢ donem
tizerinden agiklamaktadir. 1967 yilinda siire¢ yalnizca Ar-Ge odakli iken; 1984 yilinda
stratejik planlama, pilot liretim, duyusal testler ve ulusal ol¢ekte tiretim hedeflenmistir.
1995 yilina gelindiginde ise siiregler stratejik planlama, prototipleme, test ve ulusal

lansmani iceren daha profesyonel ve biitiinciil bir yapiya biirlinmiistiir.

Fuller (1997), 6zellikle gida hizmeti sektoriinde miisteri ihtiyaglarinin analizi, pazarlama
stratejilerinin entegrasyonu ve tiiketici testlerinin dnemine dikkat ¢eker. Basaril iiriin
gelistirmenin; hedef kitlenin belirlenmesi, maliyet analizinin yapilmasi ve liriin testlerinin
cok yonlii degerlendirilmesine dayandigini vurgular. Ozer (1999), bu siireci kavram testi,
prototip testi ve pazara sunma olarak 6zetlerken; Kotler (2004), fikir iiretiminden pazara
girise kadar sekiz agsamadan olusan bir ¢erceve sunmustur. Millson ve Wilemon (2002)
ile Cooper ve Kleinschmidt (1993), hazirlik ve teknik analiz asamalarini siirecin basarisi

acisindan kritik unsurlar olarak degerlendirmistir.

Krause (2007), {iriin gelistirme siirecinin zaman i¢inde evrildigini, 6zellikle 1960’lardan
itibaren bilgisayar destekli tasarim ve miihendislik sistemlerinin siirece entegre
edilmesiyle biiyiik bir doniisiim yasandigini belirtmistir. Ancak buna ragmen, geleneksel
yontemlerin etkinligini strdiirdiigii ve dijital sistemlerle tam entegrasyonun hala

saglanamadigina dikkat ¢ekmistir. 2007 y1l1 itibariyla ise bu siireglerde yeni ¢ozlimlere
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duyulan ihtiya¢ daha da artmistir. Ayrica, zamanla geleneksel sirali modellerden esnek
ve dinamik yapilara evrildigi gozlemlenmistir. Burnett (2007), siireci sekiz agsamada ele
alarak; fikir olusturma, fikir tarama, is analizi, teknik ve pazarlama gelistirme, liretim ve

pazarlama planlamasi, deneme pazarlamasi ve ticarilestirme adimlarina yer verir.

Cooper ve Kleinschmidt’in (1986) gerceklestirdigi calismaya gore, yeni iiriin gelistirme
siirecinde yer alan asamalarin firmalar tarafindan kullanim sikliklar1 6nemli Slgiide
farklilik gostermektedir. Firmalarin %82’si “6n degerlendirme” asamasini sistematik
olarak uygulamaktadir. Bu durum, {iriin gelistirme siirecinin ilk evresinde gerceklestirilen
on degerlendirmelerin karar alma siireglerinde ne denli 6nemli oldugunu ortaya
koymaktadir. Bunu takiben, “06n pazar degerlendirmesi” (%77) ve “On teknik
degerlendirme” (%70) asamalari, firmalar tarafindan yaygin olarak kullanilan adimlar
arasinda yer almaktadir. Bu bulgu, iirlin gelistirme siirecinin ilk asamalarinda pazar ve
teknik boyutlarin birlikte ele alindigini ve bu sayede siiregteki belirsizliklerin azaltilmaya
calisildigini gostermektedir. “Pazar arastirmasi” (%62), “isletme analizi” (%67) ve “liriin
gelistirme” (%67) gibi orta asamalardaki adimlar da firmalarin biiyiik ¢ogunlugu
tarafindan uygulanan énemli adimlar arasinda yer almaktadir. Ozellikle iiriin gelistirme
ve igletme analizi asamalarindaki yiiksek oranlar, firmalarin teknik tasarim kadar
ekonomik fizibiliteye de onem verdiklerini gostermektedir. Daha ileri asamalarda yer
alan “igletme i¢i Uriin testi” (%83) en yliksek oranlardan biriyle 6ne ¢ikmaktadir. Bu
bulgu, firmalarin iriinleri nihai pazara sunmadan 6nce i¢ denetim ve kalite kontrol
stireclerine biiylik 6nem verdigini gostermektedir. Ancak “pazar testi” asamasi yalnizca
%32 oraninda kullanilmaktadir. Bu diisiik oran, firmalarin iirlinleri dogrudan pazara
sunmay1 tercih ettiklerini veya pazar testinin yiiksek maliyet ve zaman gerektiren bir adim
olmast nedeniyle siklikla atlandigini diisiindiirmektedir. Benzer sekilde, “deneme
tiretimi” (%45) ve “lansman Oncesi analiz” (%35) gibi siireclerin daha az kullanildig
gorilmektedir. “Baslangic iiretimi” asamasinin kullanim orani1 %50 ile orta diizeyde
kalirken, “lansman kampanyas1” %65 ile daha yiiksek bir orana sahiptir. Bu durum,
firmalarin pazarlama faaliyetlerine iirlin gelistirme siirecinin son agamasinda daha fazla
yatirim yaptiklarin1i ve bu asamayr stratejik bir hamle olarak degerlendirdiklerini
gostermektedir. Genel olarak degerlendirildiginde, firmalarin {iriin gelistirme siirecinde
erken asamalara daha fazla 6nem verdigi, ancak bazi kritik son asamalarin (6rnegin pazar
testi ve deneme iiretimi) daha diisiik oranlarda uygulandig1 goriilmektedir. Bu durum,

iirlin basaris1 agisindan potansiyel riskler yaratabilir ve Ozellikle nihai tiiketici ile
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dogrudan temas kurulmadan 6nceki geri bildirim mekanizmalarinin zayiflamasina neden

olabilir. Yukarida bahsi gecen alan yazindaki ¢alismalarda ele alinan iiriin gelistirme

siireclerine dair drnekler Tablo 2.1.’de goriilebilmektedir.

Tablo 2. 1.

Alanyazindaki Meveut Calismalarda Tanimlanan Yeni Uriin Gelistirme ve Yeni Gida Uriinii Gelistirme

Model Ornekleri

Arastirmacy/

Arastirmacilar

Onerilen asamalar

Holmes, 1968

Crockett, 1969
Mattson, 1970

Sands ve Warwick,

1977

Rabino ve Moskowitz,
1980

Cooper ve
Kleinschmidt, 1986

Cooper, 1988

Kotler
1991

ve Armstrog,

Graf ve Saguy, 1991
Urban ve Hauser, 1996

MacFie, 1994

Rudolph, 1995
Earle, 1997

Fuller, 1997
Ozer, 1999
Burnett, 2007

Krause, 2007

Deutsch, 2020a

Hedef belirleme, kesif, eleme, is analizi, gelistirme, test, ticarilestirme,
iiriin basarisi

Firsat arastirmasi, kavram gelistirme, pazarlama plani ve uygulama

Fikir {retimi, kavram elemesi, on formiilasyon, tat panelleri, nihai
formiilasyon, deneme yerlestirme, ambalaj tasarimi, mini-pazar testi
etkisi: karar alma,

Organizasyon yapisinin  yaratict  siirece

departmanlagma, kaynak kullanimi

Uriin niteliklerinin duyusal tanimu, iiriiniin deneysel formiilasyonu, yeni
iriin ve karsilagtirma iiriinii niteliklerinin psikofiziksel biyiikliik
Olgeklendirmesi, yeni triin ve karsilastirma iirliniiniin  hedonik
derecelendirmesi, iiriin optimizasyonu

13 asamali sistem: On degerlendirme, pazar degerlendirmesi, teknik
degerlendirme, iirlin gelistirme, isletme analizi, i¢ test, pazar testi, deneme
uretimi, lansman

Stage-Gate modeli: tanimlama, gelistirme, test, deneme, ticarilestirme; her
asamada karar kapilari

Fikir tiretimi, fikir taramasi, konsept gelistirme ve test etme, pazarlama
stratejisi gelistirme, is analizi, {irlin gelistirme, test pazarlamasi ve
ticarilestirme

Eleme, fizibilite, gelistirme, ticarilestirme, bakim

Firsat tanimlama, tasarim testi, liretim yagam dongiisii yonetimi

Konsept olusturma, konsept tarama, iiriin gelistirme ,iirlin testi, ambalaj
gelistirme, ilk tiretim ¢aligmasi, pazara giris

Stratejik planlama, teknik prototipleme, pazarlama entegrasyonu
1967-1995 siireci: Ar-Ge odaklidan stratejik, test ve lansman odakli siirece
gecis

Miisteri analizi, pazarlama stratejileri, tiiketici testleri

Kavram testi, prototip testi, pazara sunma

Fikir iretimi, fikir tarama, is analizi, teknik ve pazarlama gelistirme,
iiretim ve pazarlama planlamasi, deneme pazarlamasi, ticarilestirme

Bilgisayar destekli tasarim entegrasyonu, esnek modeller, veri temelli
siiregler

Geriatrik beslenme ile ilgili literatiir taramasi, uzman goriismeleri,
yaglilarla goriismeler ve odak gruplar, fikir gelistirme, egitmen tarafindan
yonlendirilen iirlin gelistirme, formiilasyon ve 6n kabul, tadim ve odak

grup
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Yeni lirlin gelistirme siireci yeni bir fikri olusturmaktan bu fikri ticarilestirilmis bir {iriine
doniistiirmeye kadar uzanan uzun ve dinamik bir siiregtir. Literatlirde bir¢ok arastirmaci
bu stirece iliskin farkli modeller gelistirmistir. Bu ¢alismada ise alan yazinda temel bir
referans noktasi olarak siklikla atif yapilan Kotler (1991)’in modeli esas alinmaistir.
Modelin sistematik yapisi, slire¢ agsamalarinin agik bigimde tanimlanmasi ve pazarlama
perspektifi sunmasi nedeniyle bu calismanin teorik cergevesinde merkezi bir konumda
yer almaktadir. Bu nedenle, bu boliimde s6z konusu model digerlerinden daha kapsamli

bi¢imde ele alinmustir.

Kotler (2012), yeni iirlin gelistirme siirecini sekiz ana asamada ele alarak fikir
tretiminden ticarilestirmeye kadar sistematik bir model sunmuslardir. Kotler ve
Armstrong (2004), fikir tiretimini "yeni {irin fikirleri i¢in sistematik bir arayis" olarak
tanimlamaktadir. Bu slirecte, yonetimin stratejik bir yaklasim benimsemesi gerektigini
vurgulamaktadirlar. Bu da, pazar pay1 veya beklenen nakit akisi gibi agik¢a tanimlanmis
hedeflerin belirlenmesini gerektirir. Fikir liretme siirecinde genellikle beyin firtinasi
oturumlar1 gibi yontemler kullanilir ve fikirler miisteriler, rakipler ve ticari yayinlar gibi

cesitli kaynaklardan gelen bilgilerle desteklenir.

Cok sayida fikrin iiretilmesi, bazi fikirlerin gelistirmeye uygun olmamasi riskini de
beraberinde getirir. Bu nedenle, Kotler ve Armstrong (2004), fikir eleme siirecinin
onemini vurgulamaktadir. Fikir eleme siireci, 1yi fikirleri hizlica belirlemeyi ve zayif
olanlart miimkiin oldugunca erken saf dig1 birakmay1 amaclayan bir puanlama yontemi
ile gergeklestirilir. Bu yontem, potansiyel iiriin 6zellikleri dikkate alinarak uygulanir.
Stireg; fikir iiretimi, fikir eleme, kavram gelistirme ve test etme, pazarlama stratejisi
olusturma, is analizi, liriin gelistirme, pazar testi ve ticarilestirme asamalarini icerir. Bu
modelde departmanlar arasi etkilesim vurgulanir ve es zamanli siire¢ yonetimi sayesinde

stirecin hizlandirilmasi amaglanir. S6z konusu asamalara su sekildedir;

Fikir yaratma: Ilk asama, pazarlama ekibinin ve iiriin gelistirme ekibinin potansiyel bir
irlin konseptinin ortaya c¢ikmasina neden olan miisteri ihtiyaglarini ve taleplerini
anlamalarin1 igerir. Pazardaki bosluklar1 belirlemek, tiiketicilerin beklentilerini analiz

etmek ve rekabet avantajlari arastirmak bu asamanin ana hedefidir.

Fikir ayiklama: Thtiyaglar1 ve firsatlar1 belirledikten sonra, ekip {iriin fikirleri olusturur.

Yaratic1 diisiince teknikleri, miisteri geribildirimleri ve pazar trendleri kullanilarak
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potansiyel iiriin konseptleri gelistirilir. Bu asamada, yenilikei fikirlerin yaratilmasi ve dne

cikan konseptlerin belirlenmesi 6nemlidir.

Kavram Gelistirme: Uriin fikirlerinin somut birer {iriin kavramima doniistiiriilmesi
siirecinde firmalar, ii¢ temel soruya yanit arayarak kavramsal netlik kazanmaya c¢alisirlar.
[lk olarak, gelistirilmesi planlanan iiriiniin kimler tarafindan kullanilacagi belirlenir; bu,
hedefkitlenin tanimlanmas1 agisindan kritik bir adimdir. fkinci olarak, iiriiniin tiiketicilere
hangi somut veya soyut faydalari1 sunacagi degerlendirilir. Bu agsamada, iirliniin pazardaki
deger &nerisi sekillendirilir. Ugiincii ve son olarak ise iiriiniin hangi zaman dilimlerinde
veya hangi kullanim baglamlarinda tiiketilecegi analiz edilir. Bu sorulara verilen yanitlar
dogrultusunda {irtin kavramu, tiiketici agisindan anlamli, kullanilabilir ve cazip bir hale

getirilerek pazarlama siirecinin temeli olusturulur.

Pazarlama Stratejisi ve Planlama:Uriin konseptleri belirlendikten ve test edildikten
sonra, bir pazarlama stratejisi ve plant olusturulur. Bu asama, hedef pazarlarin
belirlenmesini, fiyatlandirma stratejisinin olusturulmasini, dagitim planinin yapilmasini

ve tanitim stratejilerinin belirlenmesini igerir.

Isletme Analizi: Uriin fikirleri iizerinde bir 6n degerlendirme yapilir ve bu fikirlerin
isletmenin hedefleri ve kaynaklari ile uyumlu olup olmadig1 degerlendirilir. Finansal,
teknik ve operasyonel faktérler goz Oniinde bulundurularak iiriin  fikirlerinin
gerceklestirilebilirdik analizi yapilir. Bu asamada projenin maliyetleri, karlilig1 ve riskleri

degerlendirilir.

Uriin Gelistirme ve Test Etme: Segilen iiriin fikirleri detaylandirilir ve somut konseptlere
dontstiiriiliir. Bu konseptler, potansiyel miisterilere veya hedef kitlenin belirli bir
kesimine sunulur. Miisteri geri bildirimleri, iirlin 6zellikleri ve avantajlar1 konusunda

daha fazla bilgi saglar ve konseptin potansiyel basarisini degerlendirmeye yardimer olur.

Pazar testi: Secilen iiriin konseptleri, prototiplere doniistiiriilerek iiretim siirecinin test
edildigi bir asamaya gelir. Bu prototipler, iiretim, tasarim ve miihendislik agisindan
optimize edilir. Is gelistirme asamasi, {iriinii pazara sunma stratejisinin somutlastig1 bir

asamadir.

Ticarilestirme: Uriin, belirli bir test pazarinda ya da smirl bir bélgede pazara sunulur.
Bu, ger¢ek diinya kosullarinda iirliniin performansini test etme ve tiiketici tepkilerini

Olcme sansi verir. Bu agsama, iiriin lansmanina yonelik stratejilerin degerlendirilmesine ve
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gerekirse revize edilmesine olanak tanir. Bu asamalar, Kotler'in dnerdigi yeni iiriin
gelistirme siirecini genel hatlariyla agiklamaktadir. Her asama, yeni iirlinlin bagarili bir

sekilde gelistirilmesi ve pazara sunulmasi igin kritik dneme sahiptir.

Kotler (1965) modeli, konsept testine dayanmaktadir. Bu yontemde, potansiyel misteriler
bir konsepti degerlendirmeye davet edilir ve satin alma kararlarin1 agiklamalar1 beklenir.
Ancak bu yaklasimin gida iiriinleri i¢in uygun bir teknik olmadig1 belirtilmektedir. Kotler
ve Armstrong’un modeli, gidalarin duyusal 6zelliklerini dikkate almadigi i¢in gida
tirlinlerine uyarlanmasi1 gerektigi vurgulanmaktadir. Aynmi sekilde, Urban ve Hauser
(1996) tarafindan Onerilen bes asamali yeni iriin gelistirme planinin da sirketin

yetkinliklerine ve duyusal analiz siireglerine gore degistirilmesi gerektigi belirtilmektedir.

Glinlimiizde, {rtin gelistirme siiregleri, dijital teknolojiler ve yapay zeka gibi yeni
araglarla daha esnek, hizli ve veri odakli hale gelmektedir. Ancak, temel asamalar biiyiik
o6l¢iide benzerligini korumaktadir (Krause, 2007). Farkli yazarlarin sundugu bu ¢ergeveler
ve literatiirdeki yaklasimlar, yeni iiriin gelistirme siirecinin disiplinler arasi bir yapiya
sahip oldugunu ve bu baglamda yeni iiriin gelistirme siirecinin sektdr, iiriin tiirli ve pazar
dinamiklerine bagl olarak degisebildigini gdstermektedir. Bu farkli modeller, yeni iiriin
gelistirme siirecinde ortak noktalar tagimakla birlikte, odaklandiklart noktalar agisindan
cesitlilik gostermektedir. Literatiirde sunulan yeni iirlin gelistirme modelleri, sektorlerin
farkli ihtiyaglar1 dogrultusunda sekillenmektedir. Baz1 modeller pazarlama stratejilerine
ve pazar arastirmasina odaklanirken, bazilari ise iriin gelistirme siirecinin teknik
boyutlarini ya da yonetimsel karar siireglerini 6n plana ¢ikarmaktadir. Ancak genel olarak
tim bu yaklasimlarda; fikir iretimi, arastirma-gelistirme, test etme, pazarlama ve
ticarilestirme gibi temel asamalarin ortaklastigi goriilmektedir. Bu ¢ok katmanli yaps,
yeni irlin gelistirme siirecinin disiplinler arasi bir yapiya sahip oldugunu ortaya
koymaktadir. Dolayistyla gastronomi sektorii gibi hem teknik hem de yaratic1 yonleri
barindiran bir alanda, 6zglin ve alana Ozgii bir yeni iriin gelistirme modelinin
olusturulmas1 6nemli bir ihtiyac olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ancak gastronomi, yalnizca
restoran mutfagin1 ya da belirli bir yemek iiretim siirecini degil; ayn1 zamanda otel,
restoran, kafe isletmelerini, sokak lezzetlerinden fine dining uygulamalarina kadar genis
bir yelpazeyi kapsayan yiyecek-igecek alaninin bir alt bileseni olarak konumlanmaktadir.
Bu nedenle, bir sonraki bolimde kullamlan “yiyecek-icecek alaninda YUG

uygulamalar1” ifadesi, hem gastronomi alanin1 hem de gastronomiyle kesisen genis
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sektorel uygulamalar biitlinciil bicimde ele almayr amacglamaktadir. Bu kapsamda,
yalnizca gastronomi merkezli akademik ¢aligmalara degil; ayn1 zamanda yiyecek-i¢ecek
isletmelerindeki uygulamalara, Michelin yildizli1 restoran Orneklerine, sektorel trend
analizlerine ve yenilikei {iriin stratejilerine de yer verilerek alanin dinamikleri ¢cok boyutlu

bicimde incelenmistir.
2.3. Yiyecek-icecek Alaminda YUG Uygulamalar ve Trendleri

Isletmelerin yeni {iriin gelistirme nedenleri cesitli faktdrlere dayanmaktadir. Rekabet
istiinliigi saglamak, pazardaki rakiplerin giiclinii azaltmak ve isletmenin konumunu
giiclendirmek i¢in dnemli bir etkendir. Ayn1 zamanda, talepteki degisimleri karsilamak,
tilketici beklentilerine uyum saglamak ve pazarlama stratejilerini bu dogrultuda
yonlendirmek gereklidir. Tiiketicilerin geleneksel gida liriinlerine yonelik algilarinin,
beklentilerinin ve tutumlarinin iyi anlagilmasi, bu iirlinlerde yeniliklerin basarili bir
sekilde uygulanmasi i¢in Oonemlidir (Kithne ve., 2010). Teknoloji lideri olabilmek,
isletmenin sektorde yenilik¢i bir imaj olusturmasini saglarken, pazarda mevcut kalmak
da rekabetten geri diigmemek adina yeni iiriin gelistirmeyi zorunlu kilar. Stratejik
bliylimeyi hedefleyen isletmeler, gelir ve karlarimi artirmak i¢in mevcut {riinlerini
gelistirmenin yani sira yeni iiriinlere yonelirler. Deneyimlerden ve mevcut becerilerden
faydalanmak, isletmelerin zaman i¢inde biriktirdigi bilgiyi etkin kullanmasina olanak
tanirken, atil kapasitenin degerlendirilmesi de iiretim siireclerinde verimliligi artirir. Uriin
hattindaki bosluklar1 doldurmak, riskleri dagitmak ve finansal belirsizlikleri minimize
etmek de yeni iriin gelistirme siireclerinde etkili unsurlardir. Ayrica, toplumsal
degisikliklere uyum saglamak ve tiiketici aliskanliklarindaki doniisiimlere ayak
uydurmak isletmeler i¢in kagiilmazdir. Son olarak, yasal degisiklikler ve diizenlemeler,
isletmelerin yeni tirlin gelistirme ve pazarlama stratejilerini sekillendiren Onemli
faktorlerden biridir. Tiim bu nedenler, isletmelerin siirdiiriilebilir biiyiime ve rekabet
avantaji elde etmek adina yenilik¢i iiriin gelistirme siireglerine odaklanmalarini
gerektirmektedir (Kumkumoglu, 2007). Yeni bir gida iirliniiniin basarili olabilmesi i¢in
tilkketicilerin aligkanliklari, kiiltiirel faktorleri ve lezzet tercihleri goz Oniinde
bulundurulmalidir. Ozellikle geleneksel lezzetlerden uzaklasan inovasyonlar, pazarda

kabul gormekte zorlanabilir (Smith vd., 2019).

Yeni bir {irliniin; uygun olmasi1 ve gercekei bir talebi karsilamasi, isletmenin pazar

deneyimi ve kaynaklari ile uyumlu olmasi, isletmenin mevcut tirtinleri ile uyumlu olmasi,
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pazara sunulmak tizere gerekli finansal altyapiya sahip olmasi ve yeni {iriin gelistirmek
icin uygun zaman yonetiminin olmasi gibi Ozelliklere sahip olmasi beklenmektedir
(Wilmshurst, 1988). Yeni diiriinlerin basarisiz olmasmin temel nedenlerinden biri,
kurumsal 'benmerkezcilik' olarak tanimlanan durumdur. Bu, yonetimin hedef pazardaki
gercek tliketici taleplerini dikkate almadan, kendi dnceliklerine odaklanarak gelistirdigi
tiriinlerin basarisiz olmasi ile sonuglanmaktadir (Davidson, 1979). Yeni pazarlarin
ve/veya yeni Uriinlerin gelistirilmesi, dogas1 geregi risk icerir. Bu riski kabullenme istegi,
sirketin kurumsal karakterine baglidir. Giiglii iiretim ve Ar-Ge yeteneklerine sahip
firmalar, pazara ilk giren olmay: tercih ederken, giicli pazarlama odakli firmalar
genellikle rakiplerini taklit ederek pazara girer ve daha iyi bir pazarlama stratejisi ile
geride kalanlari telafi etmeyi hedefler. Biiyiik firmalar, yeni iirlin alanlarina ve pazarlara
giris yapmak icin diger sirketleri satin alabilirken, sermaye sinirlamalar1 nedeniyle kiigiik
firmalar i¢in bu secenek genellikle mevcut degildir. Yeni iriin gelistirme siireci ¢ok
sayida degisken igerdiginden, bir projenin sonucunu dogrudan etkileyen faktorlerin
belirlenmesi zordur. Ancak, yonetim tutumlari, sirket organizasyonu, iirliniin dogas1 ve
tilkketici beklentileri bu siirecin basarisini belirleyen en 6nemli faktorler arasindadir.
Yonetimin yeni iiriin gelistirme siirecine ne kadar zaman ve kaynak ayirdigi, tiriniin
basarisini1 biiyiikk ol¢iide etkileyebilir. Kanada'da yapilan bir arastirmaya gore, hedef
pazara iligkin yanlis tahminler basarisizli§in baslica nedeni degildir; asil belirleyici olan,

dogru yonetim stratejileri ve basarili bir lansman siirecidir (Cooper, 1980).

Yeni iiriin gelistirme siireci, yalnizca teknik yeterlilikleri degil, ayn1 zamanda tiiketici
algisin1 da temel alan duyusal degerlendirmeleri igermelidir. Bu baglamda duyusal analiz,
tat, koku, doku ve genel memnuniyet gibi parametreleri 6lgerek tiiketicilerin {irlinii nasil
algiladigin1 anlamamiza yardimei olan sistematik bir yaklasimdir. Ozellikle aroma algis1,
bu stirecin merkezinde yer almakta ve tiiketici tercihlerinin sekillenmesinde 6nemli rol
oynamaktadir. Ozellikle gida endiistrisinde tiiketici aliskanliklarmin ve beklentilerinin
sirekli degistigini, bu ylizden iriin gelistiricilerin inovasyon odakli bir yaklagim
benimsemesi gerektigini ifade eder. Bunun i¢in sirketlerin, yeni {irlin gelistirirken pazar
aragtirmasina dayali verileri kullanmasi, miisteri geri bildirimlerini dikkate almasi ve

irliniin tiiketici beklentileriyle uyumlu olup olmadigini siirekli test etmesi gereklidir.

Giiniimiizde YUG siirecleri, gida sektoriinde hizla degisen tiiketici talepleri,

stirdiiriilebilirlik gereklilikleri ve kiiltiirel farkliliklar gibi bircok faktor dogrultusunda
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evrilmektedir. Geleneksel YUG metodolojileri uzun siiren ve maliyetli siirecler igerirken,
alternatif yaklagimlar bu siireci daha verimli ve inovatif hale getirmeyi amaglamaktadir.
Gurumurthy ve Kodali (2012), YUG siirecini iyilestirmek i¢in en uygun metodolojinin
secilmesine yoOnelik bir karar modeli gelistirmistir. Arastirmalar, yeni bir iirliniin
gelistirilmesinin ortalama ¢ ila dort yil siirdiigiinii ve toplam maliyetin yaklagik
%350’sinin  siirecteki israf nedeniyle harcandigim1i gostermektedir. Bu nedenle,
organizasyonlar Eszamanli Miihendislik (CE), Yalin Uriin Gelistirme (LPD) ve Cevik

Uriin Gelistirme (APD) gibi alternatif ydntemleri benimsemektedir.

Naes ve Nyvold (2004), yeni iiriin gelistirme siirecinde deneysel tasarim ilkelerinin, genis
kapsamli yaraticilikla birlestirilmesini igeren bir yaklagim onermistir. Bu model, seflerin
ve gida uzmanlarinin ilgi ¢ekici prototipler olusturmasina yardimci olarak yaratici siireci
desteklemektedir. Benzer sekilde, Radrigan ve ark. (2017) fonksiyonel gida iiretimine
odaklanan stratejik bir iiriin gelistirme modeli gelistirmistir. Bu model, saglik odakli yeni
tirtinlerin tasarimin1 kolaylagtirarak fonksiyonel bilesenlerin entegrasyonunu tesvik
etmektedir. Luh ve ark. (2011) tarafindan gelistirilen "The Optimal Concurrent Design
Process for PLC Product Development" modeli, es zamanli tasarim siirecinin yeni {liriin
gelistirme siireclerinde nasil daha etkin bir sekilde yonetilebilecegine dair g¢ergeve

sunmaktadir.

Konaklama sektoriinde, ozellikle otel isletmelerinde, gida ve igecek departmanlarinda
yeni lrlin gelistirme siirecleri kritik bir 6neme sahiptir. Uygur ve ark. (2019), otel
yoneticilerinin yenilik siireclerine bakis agisina dair ¢alismalar yapmis ve gida ve igecek
yoneticilerinin yenilik siireclerine yaklagimini incelemistir. Calismalarinda, 4 ve 5 yildizli
otellerde YUG siireglerinin siirdiiriilebilir rekabet avantaji saglamak i¢in énemli oldugu

vurgulanmaktadir.

Yeni iriin gelistirme siireglerinde "asama esigi yontemi" giderek daha fazla
benimsenmektedir. Johnson ve Jones'un (1957) 6nciiliik ettigi bu yontem, Cooper (1988),
Griffin (1993) ve Bessant ve Francis (1997) gibi bir¢ok arastirmaci tarafindan
giincellenmistir. Fortune 500 sirketlerinin yaklasik %50’si bu yontemi farkli seviyelerde
uygulamaktadir (Stevens ve ark., 1999). Asama esigi yontemi, yeni {riin gelistirme
siirecinde potansiyel hatalarin en aza indirilmesini ve miisteri geri bildirimlerinin siirecin
erken asamalarina entegre edilmesini saglamaktadir (Cengiz ve ark., 2006). Ayrica, bu

yontemi uygulayan firmalarin siireclerini daha disiplinli bir sekilde yoneterek pazara giris

29



basar1 oranlarini artirdigi goriilmiistiir. Boersen (2001) ise tasarim matrislerini simiile

ederek iiriin gelistirme silirecinin optimizasyonu iizerine ¢alismalar yapmuistir.

Yeni iriin gelistirme siirecinde teknik analiz ve test asamalar1 kritik 6neme sahiptir.
Millson ve Wilemon (2002) ile Cooper ve Kleinschmidt (1993), teknik analiz siireglerinin
maliyet ve riskleri en aza indirdigini vurgulamaktadir. Manzocco ve Nicoli (2002) ise
gida tasarim siirecinde deneysel tasarim (DoE) ve duyusal analiz tekniklerinin
kullanilarak en uygun formiilasyonun belirlenmesi gerektigini ifade etmektedir. Bu
baglamda disiplinlerarasi is birligi 6n plana ¢ikmaktadir. Gida bilimcileri, formiilasyon
gelistirme ve stabilite analizleri gergeklestirmekle, duyusal bilimciler, tiiketici kabulii ve
tat profili analizleri yapmakla ve pazarlama ekipleri, tiiketici beklentilerini belirleyerek

hedef pazar1 tanmimlamakla iliskilendirilmektedir.

Son yillarda, geleneksel deneme-yanilma yontemlerinin yerini dijitallestirilmis ve yapay
zeka destekli modeller almaktadir. Zhang ve ark. (2019), gida iiriin gelistirme siireclerini
hizlandirmak i¢in hibrit bir makine 6grenimi ve mekanistik modelleme yaklasimi
onermektedir. Geleneksel yontemlerin zaman alict ve maliyetli olmas1 nedeniyle, bu
model gida formiilasyonlarini optimize etmek i¢in veri odakli bir ¢6ziim sunmaktadir. Bu
calismanin temel katkilar1 arasinda, makine Ogrenimi ile mekanistik modellemenin
entegrasyonu yer almakta olup, bu sayede tiiketici duyusal degerlendirmelerinin tahmin
edilmesi ve gida bilesenleri ile isleme kosullar arasindaki fizikokimyasal iliskilerin
belirlenmesi miimkiin hale gelmistir. Ayrica, genetik algoritmalar kullanilarak
formiilasyon ve proses parametrelerinin optimize edilmesiyle, yeni iirlin gelistirme

siirecine yenilik¢i ve veri odakli bir yaklagim sunulmustur.

Bir bagka calismada ise Yeni fonksiyonel gida konseptlerinin belirlenmesi i¢in kullanict
merkezli tasarim (UCD) yaklasim1 uygulanarak, yash tiiketiciler {irlin gelistirme siirecinin
erken asamalarinda kodizayner olarak entegre edilmistir." (Bogue ve., 2017). Kurt (2023)
yeni Uriin gelistirme siirecinde bulanik mantik (FUZZY) kullanimina dayali yeni bir

model Onermistir.

Yeni iirlin gelistirme stireclerinde kiiltiirel faktorlerin géz ard1 edilmesi, tiiketici kabuliinii
olumsuz etkileyebilmektedir. Bu noktada, Deutsch (2020b), kiiltirel agidan
bilgilendirilmis yaklasimlarin YUG siireglerine entegrasyonuna odaklanmustir.
Arastirma, Drexel Universitesi’nde yiiriitiilen "Experimental Foods: Product

Development" dersi kapsaminda, dgrencilerin yash yetiskinler i¢in besleyici gidalar
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gelistirmesi lizerine yapilandirilmistir. Ticari gida tirlinlerinin yash tiiketicilerin beslenme
aligkanliklarini dikkate almamasi nedeniyle yeterince benimsenmedigi tespit edilmis ve
ogrenciler, tliketici iggoriileri ile kiiltiirel perspektifleri birlestirerek bu soruna yonelik
alternatif iiriinler gelistirmistir. Calisma, geleneksel YUG siireglerinin dtesine gegerek,
tiiketici arastirmalarindan duyusal testlere kadar genis bir yelpazede kiiltiirel baglamin
Oonemini vurgulamaktadir. Yeni mutfak inovasyonu yetkinliklerinin belirlenmesinde,
Delphi yontemi ve Analitik Ag Siireci (ANP) gibi bilimsel yontemler de dnerilmektedir
(Hu, 2010). Delphi yontemi, mutfak inovasyon siirecinde uzman goriislerinin sistematik
olarak degerlendirilmesini saglar ve mutabakat saglanmasina yardimci olurken (Hu,
2010), ANP yontemi, mutfak inovasyon siirecinde farkli yetkinlikler arasindaki
bagimliliklar1 degerlendirerek karar verme siireglerini iyilestirmektedir (Saaty, 1986; Hu,
2010).

Mohan ise (2016), entegre atik biyorafinerilerinin gelistirilmesi ve ticarilestirilmesi
stirecinde uygulanabilecek Yenilik Politikas1 Yol Haritalama (IPRM) metodolojisi ele
alimmistir. Atiklarin siirdiiriilebilir sekilde biyoyakitlara ve katma degerli iirlinlere
doniistiiriilmesini amaglayan entegre sistemlerin, enerji krizi ve iklim degisikligi gibi
kiiresel sorunlara ¢oziim olabilecegi ifade edilmistir. Gida ve gastronomide
stirdiiriilebilirlik odakli inovasyon politikalart olusturulurken IPRM yaklasimi, farkli
paydaslar1 bir araya getirerek yol gosterici olabilir. Ozellikle iiniversite-sanayi is
birliklerinin gelistirilmesi ve multidisipliner arastirma aglarinin kurulmasi, yeni gida

tirlinlerinin ticarilesmesinde onemlidir.

Moskowitz ve Huang (2017) ise yeni iiriin gelistirme siirecinin basarili bir sekilde
tamamlanmast i¢in izlenmesi gereken temel asamalari ve dikkat edilmesi gereken
unsurlar1 6zetlemektedir. Hu (2010), ICD (Innovative Culinary Development) yetkinlik
modeli kapsaminda iiriin gelistirme siirecinde dikkate alinmasi gereken temel yeterlilik
alanlarin1 ve kriterlerini belirlemistisr. Uriin gelistirme siireci yalmzca teknik bilgiyle
sinirlt kalmaz; kiiltiirel, estetik, teknolojik, yonetsel ve yaratict boyutlar1 da igerir. Bu

baglamda tablo, {iriin gelistirmeye ¢cok boyutlu ve biitiinciil bir bakis sunar.

Tat ve aroma algimiz biiylik oranda koku reseptorleri tarafindan yonlendirilir. Tat alma
duyusu yalnizca bes temel lezzeti (tath, tuzlu, eksi, aci, umami) algilayabilirken, aroma
bilesikleri bu deneyimi ¢ok daha karmasik bir hale getirir (Coucquyt ve., 2020). Geriye
doniik koku algis1 (retronasal olfaction) yoluyla, yiyecek tiiketildiginde tat ve koku
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sinyalleri birleserek beyinde aroma profili profil olusturur. Bu anlamda aroma
bilesenlerinin sinerjisi, tiikketicinin iirlinii nasil algiladigini1 biiyiik 6l¢iide etkiler. Gida
tasariminda bu bilesenlerin belirlenmesinde gaz kromatografisi-kiitle spektrometresi

(GC-MS) gibi analitik yontemlerden de yararlanilmaktadir (Coucquyt ve., 2020).

Bu baglamda ortaya ¢ikan yaklasimlardan biri olan yiyecek eslestirmesi (foodpairing)
yontemi, duyusal analiz ile kimyasal verileri birlestirerek bilingli iiriin gelistirme
siireclerine rehberlik eder. Bilimsel verilere dayanan bu yaklagim, yeni tat
Kombinasyonlarinin olusturulmasini miimkiin kilar. Ornegin, kivi ve istiridye gibi
alisilmadik kombinasyonlar, ortak aroma bilesenleri temelinde duyusal olarak uyumlu
hale getirilebilir. Yeni bir tiriin formiile edilirken, aroma bilesenlerinin birbiriyle uyumlu
ve tamamlayici olmasi; ayni zamanda duyusal agidan dengeli bir profil olusturmasi
Oonemlidir. Basarili kombinasyonlar, yalnizca tat kontrastlariyla degil, ayn1 zamanda

benzer aromatik yapilarin entegrasyonu ile elde edilebilir (Coucquyt ve., 2020).

Duyusal degerlendirme siireglerinde ¢apraz duyusal eslesmeler (cross-modal pairing) de
dikkate alinmalidir. Tat, aroma ve doku unsurlarinin birbirleriyle olan etkilesimi, {iriiniin
genel kabuliinii etkileyen onemli bir faktordiir. Bu ¢ercevede molekiiler gastronomi ve
gida kimyasi, Uriinlerin duyusal kabul edilebilirligini artirmak i¢in bilimsel bir temel
sunmaktadir. Ornegin, ¢ig balik ve meyve bazli sos kombinasyonlari, belirli tat
profillerini tamamlayan aroma bilesenleri sayesinde optimize edilebilir (Coucquyt Ve.,

2020).

Yeni tiriin gelistirme siirecinde yalnizca duyusal analiz degil, ayn1 zamanda tiiketici
arastirmalar1 da belirleyici rol oynar. Ozellikle anketler, tiiketici beklentilerini anlamak
ve yeni iriin konseptlerini degerlendirmek agisindan onemli bir aragtir. Tat ve doku
tercihleri, ambalaj tasarimi, satin alma davranislar1 ve fiyatlandirma stratejileri gibi
unsurlar1 igeren sorular; {irliniin pazarda basarili olup olmayacagin1 6ngérmeye yardimei
olur. Bu gergevede test pazarlamasi, lirliniin piyasaya siiriillmeden 6nce kiigiik bir tiikketici
grubuyla degerlendirilmesini saglar. Duyusal analizler, anket sonuglar1 ve tiiketici geri
bildirimlerinin birlikte degerlendirilmesiyle tiriiniin genel kabulii hakkinda 6n bilgi elde
edilebilir. Ayrica, anket sonuglari, hedef pazarin belirlenmesi, iiriin konumlandirmasi ve

tiiketici sadakatinin artirilmasi agisindan stratejik veri sunar (Frast, 2023).

Yeni lirtin gelistirme, yalnizca duyusal ve tiiketici boyutlarini degil, ayn1 zamanda tiretim,

teknoloji ve pazarlama gibi farkli disiplinleri de kapsayan ¢ok yonlii bir siiregtir. Krishnan
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ve Ulrich’e (2001) gore, yeni liriin gelistirme bir pazar firsatinin ticari olarak satilabilir
bir iiriine doniistiiriilmesini ifade eder. Bu siireg, yiizlerce karar i¢eren kasitli bir is siireci
olup, kararlarin ¢ogu bilgi ve analitik araglarla desteklenebilir. Bu nedenle firmalar, yeni
iirlin gelistirme siireclerini etkin yonetebilmek i¢in sistematik bir karar alma ¢ergevesine
ihtiya¢ duyar. Basarili iiriin gelistirme stratejileri, siirecin erken asamalarinda dogru
kararlarin alinmasi ile daha diisiik maliyet ve daha hizli sonuglar dogurabilir (Krishnan
ve Ulrich, 2001). Bu nedenle, yeni iiriin gelistirme silirecinde disiplinlerarasi bir yaklasim
benimsenmeli; miihendislik, pazarlama ve operasyon yonetimi gibi farkli alanlardan
katkilar entegre edilmelidir. Uriin gelistirme siireclerinde teknoloji se¢imi ve tedarik
zinciri yonetimi de kritik dneme sahiptir. Uriin tasarim ve iiretim siiregleri giderek daha
karmagik hale geldiginden, tedarik zinciri yonetimiyle uyumlu hareket edilmesi siireg
verimliligini artirabilir (Gallen vd., 2022). Ozellikle erken asamada yapilan dogru
teknoloji segimleri, liriin yasam dongiisii boyunca firmaya rekabet avantaj1 saglayabilir

(Krishnan ve Ulrich, 2001).

Ottenbacher ve Harrington (2007a), gastronomik inovasyon siirecini dort temel asamada
ele almaktadir: formiilasyon, uygulama, degerlendirme ve kontrol ve pazara sunum. ilk
asama olan formiilasyon, inovasyonun temellerinin atildigs; tiriin fikrinin tanimlandigi,
disiplinlerarasi ekibin kuruldugu ve seflik ile gida biliminin biitiinlestirildigi siirectir.
Uygulama agsamasinda ise Uriin formiilasyonu, prototipleme, karsilastirmali analiz ve
duyusal testler yoluyla fikir somut hale getirilir. Ardindan gelen degerlendirme ve kontrol
asamasinda tiiketici testleri yapilir, tiriin 61¢eklendirilir ve iiretim siiregleri optimize edilir.
Son asama olan inovasyonun tanitimi ise Urliniin pazara sunulmasini, tiiketici geri
bildirimlerinin alinmasin1 ve siirdiiriilebilirligin  saglanmasmi igerir. Bu model,
gastronomide yaratici siireglerin sistematik bicimde yonetilebilmesi agisindan 6nemli bir

cerceve sunmaktadir (Ottenbacher ve Harrington, 2007b).

Ottenbacher ve Harrington (2007a), inovasyon siirecine dair ii¢ farkli modelin
karsilagtirmali bir analizini sunarak gastronomi alanindaki 6zgiin yaklasimlar1 ortaya
koymaktadir. Bu modeller sirasiyla: geleneksel YUG modeli, gastronomik iiriin

gelistirme modeli ve Michelin yildizli seflerin uyguladigi siirectir.

Geleneksel YUG modeli sirastyla fikir {iretimi, eleme, is analizi, kavram gelistirme, nihai
test ve ticarilestirme gibi asamalardan olusmaktadir (Cooper, 1993). Bu yaklasim,

ozellikle iiriin gelistirme siirecini sistematik ve dogrusal bir yap1 i¢inde ele almaktadir.
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Gastronomik iiriin gelistirme modeli (Harrington, 2004) ise bu siireci dort ana baslik
altinda toplar: formiilasyon, uygulama, degerlendirme ve kontrol, inovasyonun tanitima.
Bu modelde, seflik becerileri ve gida bilimi ile teknik analizlerin entegrasyonu one
¢ikmakta, 6zellikle duyusal analiz, prototipleme ve Hazard Analysis and Critical Control
Points (HACCP) gibi gida odakli detaylara yer verilmektedir.

Yeni iirlin gelistirme siiregleri, gastronomi sektoriinde rekabet avantaji elde etmek igin
kritik bir role sahiptir. Literatiirde, yaratici siireglerin desteklenmesi, asama esigi
yonteminin uygulanmasi, duyusal analiz tekniklerinin entegrasyonu ve dijitallesmeye
yonelik yenilik¢i yaklagimlar 6n plana ¢ikmaktadir. Yapay zeka destekli modeller,
geleneksel yontemlere kiyasla daha verimli ve optimize edilmis sonuglar sunarak, yeni
liriinlerin gelistirilme siirecini hizlandirmaktadir. Oniimiizdeki yillarda, veri odakl

yaklagimlarin gastronomi sektoriindeki etkisinin artmasi beklenmektedir.

Yeni triin fikirleri olusturmak yaratici bir siiregtir ve iyi fikirler ortaya koymak emek
isteyen zor bir siirectir. Isletmeler, cesitli kaynaklardan yeni {iriin fikirlerini
toplamaktadir. Basarili bir yeni {iriin gelistirme siirecinde pazara sunulan her bir iiriin i¢in
¢ok sayida yeni fikir iiretilmesi gerekmektedir (Kotler, 1976). Sirket iginde yeni {irin
fikirlerinin en yaygin kaynagi satis ve pazarlama ekipleridir ¢iinkii bu ekipler dogrudan
misteri geri bildirimlerini alirlar. Fikir iiretme siireclerinde beyin firtinas1 gibi
yontemlerin kullanilmasi, yaratici siiregleri tesvik etmede faydali olabilir. Ancak,
Broadbent (1980) bu ydntemin pratikte fazla kullamilmadigini ve genellikle gercek is
diinyasinin kisitlamalaria uyum saglayamadigini ileri siirmektedir. Islamoglu (2002) ise
yeni iiriin gelistirmeye dair fikir kaynaklarini; tiiketiciler, teknoloji ve bilim cevreleri,

rakiple, yoneticiler ve isletme i¢i bilimciler olarak siralamstir.

Yeni iriin fikirlerinin olusturulmasi siirecinde farkli yaratici diisiinme ve analiz
yontemleri kullanilmaktadir. Bu siirecte, iirliniin 6zelliklerinin belirlenmesi, ¢esitli
fikirler arasinda iliski kurulmasi, yapisal ¢oziimleme ve beyin firtinasi gibi teknikler etkili

bir sekilde uygulanabilir (Giirsel, 1979).

Yeni iirlinlerin belirlenmesi ve ilk gelistirme asamalarindan sonra, finansal maliyetler
kabul edilemez hale gelmeden 6nce bu iirlinlerin fizibilitesinin degerlendirilmesi ¢ok
onemlidir. Yeni gida triinlerinin basarisizlik oraninin yiiksek oldugu bilinmekte olup,

basarisiz irilinlerin maliyeti yiiksek oldugundan, iirliin gelistirme uzmanlari, pazarda

34



basarili olacak iriinleri segmek konusunda dikkatli olmalidir. Kazanan iiriinleri

kaybedenlerden ayirma siireci (en basit haliyle bile) son derece dnemlidir.

Pek c¢ok yayin, ozellikle dergiler ve ders kitaplari, yeni iiriin gelistirme siirecini ele
almaktadir. Aslinda, pazarlama ile ilgili kitaplarin cogu bu konuyu kapsamaktadir. YUG
siireci, paketlenmis gidalar, dayanikli tilketim mallari, endiistriyel iirlinler, yiiksek
teknoloji tirtinleri ve hizmet sektorii gibi birgok farkl iirlin tiiriine uygulanabilmektedir.
Jewson (1991), gida fireticilerinin yeni tirtin gelistirme siireglerinde tek ve kesin bir
yontemi izlemedigini, her sirketin kendine 6zgli bir yaklasimi oldugunu belirtmistir.
1970'ler ve 1980'lerde yapilandirilmis bir yaklasim benimsenirken, giiniimiizde bazi
sirketlerin triinlerini miimkiin olan en kisa siirede piyasaya siirme riskini aldiklari i¢in

iiriin gelistirme siirecinin giderek daha parcali hale geldigi gézlemlenmektedir.

Unlii sef Grant Achatz, Harvard Universitesi’nde verdigi “Giday1 Yeniden Kesfetmek:
Doku ve Lezzet” baglikli dersinde Flavor Bouncing (Tat Eslestirme) teknigini
gelistirmistir (Brenner, Sorensen ve Weitz, 2010). Bu teknikte, bir ana malzeme sayfanin
ortasina yerlestirilir ve onunla uyumlu olan diger malzemeler disa dogru dallanarak
eklenir. Bu baglantilar genisledikge, farkli tat profillerinin nasil bir araya gelebilecegi
gorsellestirilebilir. Sefler, birbiriyle ilgisiz gibi goriinen bilesenler arasinda yaratici
baglantilar kurabilir. Bunun yani sira, {iriin ve siire¢ gelistirme asamalarinda kaliteyi
artirmaya ve hatalar1 6nlemeye yonelik ¢esitli yontemler de kullanilmaktadir. Kalite
Fonksiyon Yayilimi (Russell ve Taylor, 2006), miisteri beklentilerini iirlin tasarimina
entegre etmeye yardimci olurken, Hata Tiirli ve Etkileri Analizi potansiyel hatalar
onceden belirleyerek siirecin giivenilirligini artirir. Istatistiksel Siire¢ Kontrolii, {iretim
stireglerinin istikrarli olmasini1 saglarken, Hata Agaci Analizi sistemde meydana

gelebilecek hata nedenlerini detayli bir sekilde ortaya koyar.

Bunlara ek olarak, iliskilendirme Diyagrami, Deger Analizi, Kalite Cemberleri, Pareto
Analizi ve Sebep-Sonug Diyagramlari gibi yontemler, tiretim siireclerini optimize etmek,
hata kaynaklarini belirlemek ve siiregleri iyilestirmek i¢in yaygin olarak kullanilmaktadir.
Hizl1 Prototipleme, fikirlerin somut hale getirilerek test edilmesini saglarken, Deney
Tasarimi1 ve Kusursuz Tasarim siiregleri, iirlin ve hizmet gelistirme asamalarinda
sistematik analizler sunar. Ayrica, Poka-Yoke (Hata Onleme Teknikleri), Alt1 Sigma ve
benzeri kalite yonetim sistemleri, iiretim siireglerinde hata oranlarini minimize etmeye ve

stirecleri miikemmellestirmeye yonelik yaklagimlar sunmaktadir. Tiim bu yontemler,
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yenilikgi {iriin fikirlerinin olusturulmasini destekleyerek hem miisteri memnuniyetini hem
de iretim silireclerinin verimliligini artirmaya yonelik Onemli araglar olarak
kullanilmaktadir (Alegre, Lapiedra ve Chiva, 2006; Aytag, 2011; Dudek-Burlikowska ve
Szewieczek, 2009; Caliskan, 2006).

Michelin yildizli seflerin siirecine bakilacak olursa daha uygulamaya dayali ve deneyim
odakli oldugu goriilmektedir. ilk iki asama geleneksel modele benzer sekilde fikir iiretimi
ve eleme iken, tigiincli asamada deneme-yanilma 6ne ¢ikar. Bu durum, seflerin yaratici
siireci sezgisel olarak yiiriittiigiinii gostermektedir. Siire¢ daha sonra kavram gelistirme,
nihai test, egitim ve ticarilestirme ile devam etmektedir. Bu karsilagtirma, gastronomik
inovasyon siireglerinin sektorel baglama gore farklilik gosterebildigini; ozellikle sef
odakli modellerde yaraticilik, esneklik ve uygulama temelli 6grenmenin 6n plana
ciktigini gostermektedir. Ayni zamanda, daha sistematik ve analiz temelli modellerin
siire¢ yonetimi ve Olgekleme acgisindan avantaj sundugu da dikkat g¢ekmektedir

(Ottenbacher ve Harrington, 2007).

Gastronomi, yaratici ve yeni fikir liretimi agisindan potansiyeli yiiksek bir alan olarak
degerlendirilebilir ve bu yoniiyle yeni iiriin gelistirme ¢alismalarina oldukga elverisli bir
yap1 sunmaktadir. Ozellikle gida iiriinleri s6z konusu oldugunda, hem profesyonel
mutfaklarda hem de gilindelik yemek deneyimlerinde bir¢ok yeni fikir ortaya
cikabilmektedir. Bilimsel ve ticari anlamda da igerikler, teknikler ya da bilesenler
gelistirilerek gastronomi alanindaki yaratici potansiyel siirekli olarak beslenmektedir.
Son yillarda yapilan ¢aligmalara bakildiginda, gastronomi odakli yeni {irlin gelistirme
stireglerinin sayica arttig1 ve bu calismalarin giderek daha fazla disiplinlerarasi yapilarla
biitiinlestigi dikkat cekmektedir. Bu egilim, iiriin gelistirme alaninda gastronomi alaninda
yiiriitiilen aragtirmalarin daha spesifik ve alana 6zgii konulara dogru egilim gosterdigini
ve geleneksel yaklagimlardan farklilagtigini ortaya koymaktadir. Alternatif metodolojiler,
yaratici siireglerin organizasyonel baglamda nasil optimize edilebilecegine dair yeni
perspektifler sunmaktadir. Bu baglamda, hem akademik hem de sektorel diizeyde daha
dinamik, esnek ve alana 6zgii YUG modellerinin benimsenmesi gerekliligi ortaya

¢ikmaktadir.

Gastronomi, yaratic1 ye yeni fikir tiretimi agisindan potansiyeli yiiksek bir alan olarak
degerlendirilebilir ve bu yoniiyle yeni iiriin gelistirme calismalarina oldukca elverisli bir

yap1 sunmaktadir. Ozellikle gida iiriinleri s6z konusu oldugunda, hem profesyonel
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mutfaklarda hem de gilindelik yemek deneyimlerinde birgok yeni fikir ortaya
cikabilmektedir. Cogu birey, yeni bir tarifi denerken ya da basarisiz bir mutfak
uygulamasi sirasinda bile bilingli ve biligsiz sekilde yeni bir iirtin fikri ortaya
atabilmektedir. Bilimsel ve ticari anlamda da yeni igerikler, teknikler ya da bilesenler

gelistirilmeye devam etmektedir.

Yeni gida iriinleri gelistirme siireci fikir liretme, 6n degerlendirme, formiilasyon
gelistirme, tiiketici testleri, lretim Ol¢ekleme ve pazarlama stratejileri gibi ¢esitli
asamalardan geger. Uriin gelistirme, multidisipliner bir ekip calismasini gerektirir ve
genellikle teknik, finansal ve pazarlama kriterleriyle sekillenir. Yeni bir gida iiriiniiniin
basarili olabilmesi i¢in, duyusal Ozellikleri, pazar hedefleri ve liretim siireclerinin bir
araya getirilmesi gereklidir. Gida iirlinlerinin temel gereksinimi, tatlarinin ve genel

duyusal niteliklerinin tiiketicinin beklentilerini karsilamasidir (Fuller, 2004).

Gastronomi alaninda {iriin gelistirirken bazi unsurlar 6n plana g¢ikmaktadir. Gida
tiriinlerinde duyusal analiz, tat, koku, doku ve gorselligin degerlendirilmesi agisindan
kritik Oneme sahiptir. Bu analizlerin titizlikle yapilmasi gerekir c¢linkii duyusal
degerlendirme 6znel bir siiregtir ve hatalari en aza indirmek i¢in egitimli panelistler
kullanilmalidir. Duyusal testlerin dogru bir sekilde yliriitilmesi i¢in uygun deney
tasarimina ve egitimli panelistlere ihtiya¢ duyulur. Organoleptik testler i¢in toplanan
verilerin analizi 6zel istatistiksel beceriler gerektirir. Yeni iirlin gelistirme siireci, finansal
kisitlamalar nedeniyle sinirlt olabilir. Finans departmani, sirketin genel sagligina bagh
olarak yeni iiriin projelerine ayrilan biitceyi belirler. Yatirim getirisi hesaplamalar ve risk
degerlendirmeleri, iirlin gelistirme kararlarini dogrudan etkiler. Finans departmani
genellikle muhafazakar bir yaklasim benimser ve yiiksek riskli projelere harcama
yapmaktan kagimir. Uriin gelistirme projelerinin basarili olabilmesi igin finansal
analizlerin dikkatlice yapilmasi ve biitcenin verimli kullanilmas1 gerekir. Yeni bir gida
Uriinlinlin pazara siiriilmesi, pazarlama stratejilerine baglidir. Dogru fiyatlandirma,
dagitim kanallarinin belirlenmesi ve tiiketici egilimlerinin analiz edilmesi, iirlin bagarisini
etkileyen temel faktorlerdir. Ayrica, tiiketici arastirmalari ve rakip analizleri, pazarlama
stratejilerinin belirlenmesinde kritik rol oynar. Bir yeni iriiniin basarili bir sekilde
piyasaya siiriilmesi, hedef kitlenin ihtiyaglarina uygun bir pazarlama plani ile
miimkiindiir. Tiiketici algisin1 dogru anlamak ve konumlandirmay1 buna gére yapmak,

basarili bir lansmanin temel unsurlarindan biridir. Gida endiistrisinde inovasyon, katma

37



degerli iiriinlerin gelistirilmesine yoneliktir. Ornegin, organik gida iiriinleri, islenmis
saglikl atistirmaliklar ve fonksiyonel gidalar gibi yeni segmentler, tiiketici talebine bagl
olarak biiyiimektedir. Uretim siireclerinde teknolojik yenilikler ve siirdiiriilebilirlik
kavramlari, {iriin gelistirme silirecinde giderek daha fazla 6nem kazanmaktadir. Katma
degerli gida iirtinleri, tiiketicilerin saglik bilincinin artmasiyla birlikte giderek daha fazla
talep gormektedir (Fuller, 2004). Bu baglamda, inovatif gida iriinleri gelistirmek igin

piyasa trendlerini iyi analiz etmek gereklidir.

Gastronomi sektorii, degisen tiiketici beklentileri, teknolojik gelismeler ve Kkiiltiirel
dontigiimler dogrultusunda siirekli degisim i¢indedir. Bu donilisiimiin merkezinde ise
inovasyon ve yaraticilik yer almaktadir. Ozellikle restoran ve fine dining gibi hizmet
odakli alanlarda yenilik¢i uygulamalar, yalnizca lezzet yaratimiyla sinirli kalmamakta;
sunum tekniklerinden mutfak organizasyonuna, miisteri deneyiminden marka
stratejilerine kadar genis bir yelpazeye yayilmaktadir. Gastronomi alaninda farkl: tilketim
ortamlar1 6n plana ¢ikabilmekte ve buna bagl olarak da farkli uygulamalar ve siirecler
olusabilmektedir. Yiyecek ve icecek endiistrisinde inovasyon, genellikle gida {iretimi ve
iriin gelistirme odakli incelenmektedir. Ancak restoran sektoriindeki inovasyon siirecleri
nispeten daha az arastirilmistir (Ottenbacher ve Harrington, 2007b). Mutfak inovasyonu,
miisteri sadakati ve marka itibar1 acisindan biiyiik 6nem tasir. Oyle k; bir Michelin
yildizinin kaybi, bir restoranin gelirini %50'ye kadar diisiirebilir (Snyder ve Cotter, 1998).
Bu restoranlarda basarisiz inovasyonlarin maliyeti son derece yliksek oldugu igin, siireg
dikkatle yonetilmeli ve riskler minimize edilmelidir (Ottenbacher ve Harrington, 2007).
Yiiksek rekabet ortaminda Michelin yildizli restoranlarin siirekli yenilik yapmalari
gerekmektedir; ¢linkii gastronomik trendler hizla yayilmakta ve rekabet avantaji kisa
siireli olabilmektedir (NPD Group, 2004). Ornegin Michelin yildizli restoranlar veya fine
dining hizmet veren restoranlar gastronomide iiretim ve tiikketim boyutunu alisiimigin
disinda bir boyuta tasimis ve bazi kavramlar iizeirne yeniden diisiiniilmesini gerekli
kilmigtir. Restorancilik ve yiyecek-igcecek sektorii olgunlasmis bir pazarda rekabet ettigi
i¢cin inovasyon, hem pazar paymni artirmak hem de yeni pazarlara girisi desteklemek
acisindan kritik bir unsurdur (Harrington, 2004). Ornegin Michelin yildizli sefler,
yenilik¢i mutfak gelisimi siireclerinde standart iiriin gelistirme modellerine kiyasla daha
esnek ve sezgisel yontemler kullanmaktadir (Ottenbacher ve Harrington, 2007a).
Michelin restoranlarindaki inovasyon siiregleri, geleneksel iiriin gelistirme siireglerinden

farkli olarak daha organik ve tekrarlayan (iteratif) bir yapiya sahiptir (Ottenbacher ve
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Harrington, 2007). Bu restoranlarda inovasyon, sadece yeni {iriinler gelistirmekle sinirl
degildir; ayn1 zamanda mutfak kiiltiirli, yonetim anlayis1 ve miisteri deneyimini de kapsar

(Harrington, 2006).

Geleneksel yeni iiriin gelistirme modellerinde, ¢alisan egitimi genellikle {iriin gelistirme
slirecinin erken asamalarinda yer almaktadir. Ancak Ottenbacher ve Harrington (2010)
tarafindan yapilan aragtirmada, Michelin yildizli restoranlarda bu uygulamanin farklilik
gosterdigi belirlenmistir. S6z konusu isletmelerde, personel egitiminin biiyiik oranda
nihai test siirecinden sonra gergeklestirildigi gozlemlenmistir. Her ne kadar mutfak
personeline yonelik bazi egitimlerin, konsept gelistirme ve son test asamalarinda
yiriitiildigi bildirilmis olsa da, egitimin esas yogunlastigi evre daha sonraki agamalardir.
Egitim faaliyetlerinin, hem mutfagin arka kisminda gbrev yapan sefleri hem de serviste
gorevli garson ve sommelier gibi 6n hat personelini kapsadigi tespit edilmistir. Bu durum,
Michelin restoranlarinda insan faktoriiniin ve bireysel yetkinligin ne denli kritik bir rol
oynadigin1 ortaya koymaktadir. Geleneksel endiistriyel iirlin gelistirme siireclerinde
iiretim daha ¢ok makine temelli ytiriitiiliirken, Michelin restoranlarinda yemeklerin biiyiik

Olciide el emegiyle hazirlanmasi, calisan egitimini daha da 6nemli hale getirmistir.

Bu baglamda, gastronomik inovasyonun basarisinin, yalnizca teknik bilgiye degil, ayni
zamanda mutfak ve servis calisanlar1 arasindaki etkili is birligine bagh oldugu
goriilmektedir. Uretim ve tiiketimin es zamanli gerceklestigi fine-dining hizmet
yapisinda, hizmet kalitesi ve sunum basaris1 biiylik o6l¢iide insan etkilesimiyle
sekillenmektedir. Dolayisiyla, Michelin yildizli restoranlarda galiganlarin rolii, diger {iriin

inovasyon tiirleriyle kiyaslandiginda ¢ok daha belirleyicidir.

Ayrica, bu restoranlarda uygulanan inovasyon siire¢lerinin, cogu zaman resmi bir yapiya
veya kapsamli bir degerlendirme sistemine dayanmadigi da vurgulanmaktadir.
Performans 0l¢iitli olarak ¢cogunlukla yalnizca miisteri memnuniyetine 6nem verildigi,
finansal kriterlerin ise nadiren dikkate alindigi belirtilmistir. Bu yaklasim, geleneksel
YUG modelleriyle kiyaslandiginda énemli bir farklilik olusturmaktadir. Bunun yani sira,
stire¢ boyunca c¢aligan katiliminin sekli de farklilagmaktadir. Geleneksel modellerde siireg
boyunca, ozellikle fikir iiretimi gibi erken evrelerde, yiiksek diizeyde calisan katilimi
tesvik edilmesine ragmen Michelin yildizli restoranlarda siire¢ daha ¢ok sef merkezli
yiriitilmekte, ancak egitim asamasinda ekip genel olarak siirece dahil edilmektedir.

Michelin yildizli seflerin kullandigi mutfak inovasyon siireci, yaratici fikrin ortaya
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¢ikmasindan ticarilestirmeye kadar uzanan yedi temel asamadan olusmaktadir. Siirec;
mevsimsel ve yerel iiriinlerden ilham almarak fikir iiretimiyle baslar. Uretilen fikirler,
menii uyumu ve miisteri kabulii agisindan degerlendirilir. Ardindan, farkli bilesenler
zihinsel olarak kurgulanir ve deneme-yanilma yontemiyle tek tek test edilerek nihai
yemege ulasilir. Konsept gelistirme asamasinda sunum, tat dengesi ve miisteri deneyimi
dikkate alinir. Son testler; yoneticiler, sommelierler ve sadik miisterilerle yapilir. Yeni
yemeklerin mutfak ve servis personeline 6gretilmesiyle uygulama asamasina gegilir. Son
olarak, {iriin meniiye eklenir ve miisteri memnuniyeti temel degerlendirme 6lgiitli olarak
kullanilir. Siire¢ boyunca finansal analizden ziyade 6zgiinliik, estetik ve miisteri deneyimi

on plandadir (Ottenbacher ve Harrington, 2007a).

Geleneksel restoranlardan farkli olarak, Michelin yildizli restoranlar inovasyonu
sistematik bir siireg olarak ele almaktadir. inovasyon siirecinde basarisizlik riski yiiksektir
ve bir Michelin yildizinin kaybedilmesi restoranin gelirlerini %50’ye kadar diistlirebilir
(Snyder ve Cotter, 1998). Michelin yildizli seflerin inovasyon stratejileri, deneyim temelli
yaraticiliga, yerel malzemelerle kimlik olusturmaya ve teknoloji-gelenek dengesine
dayanmaktadir. Sefler, yenilik¢i fikirleri uygulamaya koymadan once dikkatli test
stiregleriyle risk yonetimi yapar. Ayrica, lezzet tutarliligi saglamak igin egitim ve

standartlastirma siireglerine biiylik 6nem verirler (Cavus ve Nazik, 2022).

Fuller (2004), gida sektoriinde yeni iirlin gelistirme siireclerinin sadece tamamen yeni
riinlerin yaratilmasindan ibaret olmadigini, ayn1 zamanda mevcut iiriinlerin yeniden
konumlandirilmasi, formiilasyonunun degistirilmesi veya ambalaj yenilikleri gibi farkl
stratejileri de kapsadigimi belirtmektedir. Bu cergevede, lirlin hatt1 uzantilar1 ve mevcut
triinlerin yeni formlar1 artimli inovasyon ornekleri olarak degerlendirilir. Bu stratejiler
diisiik maliyetli olup pazarda daha kolay kabul gorme avantaji sunar. Fonksiyonel
yeniden konumlandirma ise iiriiniin saglikla ilgili 6zelliklerinin vurgulanmasiyla farkli
tiikketici gruplarina hitap etmeyi amacglar. Ambalaj yenilikleri, iirliniin kullanim kolaylig1,
porsiyon kontrolii ve estetik sunumu gibi yonleriyle inovasyona katki saglar. Gergek
yenilikler ise yiiksek risk ve yiiksek potansiyele sahip, ¢ogunlukla yeni teknolojiler ve
duyusal deneyimlerle sekillenen yaratici tiriinleri kapsar. Bu tiir iiriinler, stirdiiriilebilirlik

ve saglikli beslenme gibi giincel egilimlerle de ortlismektedir.

Bu cercevede, yeni {irlin tiirlerinin sadece teknik yeniliklerle sinirli kalmadigi, ayni

zamanda duyusal deneyimleri yeniden kurgulayan, kiiltiirel normlar1 sorgulayan ve
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sirdiriilebilirlik hedefleriyle Ortiisen yaratict irlinlere doniistigli goriilmektedir.
Gastronomide inovasyonun basarili olabilmesi i¢in, yalnizca teknolojik yeterlilik degil,
ayni zamanda yaratic1 diisiinme becerileri ve estetik duyarlilik da biliyiikk 6nem
tasimaktadir. Bu baglamda bir sonraki boliimde, iiriin gelistirme siireclerinde yaraticiligin
rolii ele alinacak ve gastronomide yaratici diigiincenin sistematik olarak nasil insa edildigi

incelenmistir.
2.4, Yiyecek-icecek Alaninda Yaraticlhk

Yaraticilik, “6zgiin ve degerli iiriinleri, sezgi, anlayis ve degerlendirme giiciiyle ortaya
koyma kapasitesi” (Gaut, 2010), “yeni, sasirtic1 ve degerli iirtinler iiretme yetisi” (Boden,
1998) veya “degerli ve sasirtict fikirlerin birlesimi” (Novitz, 1999) gibi farkli sekillerde
tanimlanabilir. Yaraticilik yalnizca bireysel bir yeti degil, ayn1 zamanda organizasyonlar
tarafindan da desteklenmesi gereken sosyal bir siiregtir. Zira organizasyonlar, bireylerin
diistinme, arastirma ve ¢aligma big¢imlerini etkileyen, gelistiren veya sinirlayan sosyal
ortamlardir. Bu baglamda yaraticilik, 6zellikle yenilik siirecinin ilk agamalarinda kritik
rol oynar. Yaraticilik denildiginde ise mutfak alani kendine 6zgii dinamikleriyle diger
bir¢cok sektérden ayrigmaktadir. Lezzet, sunum, teknik ve hikaye biitlinliigii gibi ¢ok
boyutlu degerlendirme 6l¢iitleri, mutfakta yaratict siireci hem daha kompleks hem de
daha zengin hale getirir. Bu nedenle, bu boliimde 6zellikle yiyecek-igecek sektoriinde,

mutfak odakli yaratici siirecler ve bu siiregleri besleyen faktorler ele alinmustir.

Yaratici bireyler, yiliksek diizeyde kavrama yetenegine sahip olup farkli bakis agilarim
kolaylikla anlayabilirler. Diisiince yapilari 6zgiin ve yenilik¢idir; siradanin Gtesine
gecerek ilging fikirler tretebilirler. Bu bireyler, farkli goriisleri degerlendirirken
organizasyonel hedefleri ve yarar1 gz 6nilinde bulundururlar. Karsilastiklar1 sorunlara
dogrudan ilgi gosterir, ¢éziim buluncaya dek istikrarli bir sekilde caba gosterirler. Hizli
ve ylizeysel kararlar almaktan kaginir, detayli analizler yapmaya ve diislincelerini
aciklamaya zaman ayirirlar. Otoriter egilimlerden uzak, esnek ve sezgilerine giivenen bir
tutum sergilerler. Ayrica bagimsiz diisiinme becerisine sahiptirler; her fikri sorgular,

farkl1 perspektifleri dikkate alarak kendi yargilarini olustururlar (Onur ve Zorlu, 2017).

Yaraticilik yalnizca soyut diisiinsel alanlarla sinirli degildir; gastronomi gibi uygulamali
sanat dallarinda da somut olarak gdzlemlenebilir. Bu baglamda, sef Ferran Adria ve
Grant Achatz’in yaratici yaklasimlar dikkat ¢ekicidir. Her iki sef de mutfakta yaraticiligi

sistematiklestirmistir ancak yontemleri farklidir. Ferran Adria, yaratim siirecini daha ¢ok
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kavramsal doniistimler, minimalizm, yapibozum ve duyusal odaklanma {izerine kurarken
Grant Achatz, teknoloji kullanimi, form taklidi, aroma yonetimi ve sunum tersine ¢gevirme
gibi yontemlere odaklanir. Her iki sefin de kiiresel farkindalig ytiksek, yerel ve yeni

malzemelere agik olmalari, gastronomide yaraticiligin evrensel ilkelere dayandigini

gosterir (Tablo 2.2).

Tablo 2. 2.
Sefler Ferran Adria ve Grant Achatz’in Tamimladig

Ferran Adria

Yaratici Yontemlerinin Karsilastirmasi

Grant Achatz

Geleneksel/Yerel Mutfaga Dayanma

Diger Mutfaklardan Etkilenme

Teknik-Kavram Arayist (yeni pisirme yontemleri
veya malzeme doniigiimleri)

Farkly Yiyeceklere Teknik ve Kavram Uygulama

Cagrisim (baglantilar kurma)
Ilham (dis alanlardan esinlenme)

Adaptasyon (tamidik olani yeniden yaratma)
Yapibozum (bilesenleri ayirma)

Minimalizm

Menii Yapisinda Degisiklikler

Yeni Malzemeler
Baslangi¢ Noktasi Olarak Duyular

Altinct His (oyun, siirpriz, ironi yoluyla daha derin
bir tepki yaratma)

Tatli ve Tuzlu Diinyalarin Sembolizmi
Yiiksek Mutfakta Ticari Yiyecek (parodi)
Yiyecegi Sunmanin Yeni Yollari

Bir Yemegin Sunumunu Degistirme

Kiiresel Farkindalik (kiiltiirel ilham)
Kiiresel Farkindalik

Teknoloji (malzemelerin yeni teknolojilerle
doniistiiriilmesi)

Tatlarin Sekmesi (6zgiir cagrisim), Profil
Kopyalama (lezzet parodisi)

Kiiresel Farkindalik
Bigim Taklidi (bigim parodisi)
Malzeme Ifadesi (tek bir malzemeyi one ¢ikarma)

Tersine Cevirme (sunumun, siralamanin veya ana
malzemenin ters ¢evrilmesi)

Ozel/Nadir Malzeme Kullanimi

Aroma (kokularin bilin¢li olarak eklenmesi),
Tatlarin Sekmesi

Tatlarin Sekmesi

Tersine Cevirme
Ozel Servis Gerecleri

Tersine Cevirme, Doku Manipiilasyonu

Kaynak: Adria ve Soler, 2010; Achatz ve Kokonas, 2008; Kudrowitz vd., 2014

Gastronomi alanindaki inovatif ve farkli yaklasimlariyla adindan sikca soz ettiren {inlii
sef Ferran Adria (2015) ise yaratict siireci analiz edebilmek amaciyla "yaraticilik
piramidi” (Sekil 2.1.) adli bir model gelistirmistir. Bu piramitte yaratict eylemler; mevcut
tarifleri yeniden iiretmek, var olan tarifleri gelistirmek, kombinasyonel yaraticilik ve

tekniksel ve kavramsal yaraticilik olmak tizere dort diizeyde siiflandirilmstir.
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Sekil 2. 1.

Yaraticilik Piramidi
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Kaynak: Jaques ve Adria, 2015

Gorselin sol tarafinda milfoy hamuru (puff pastry) ornegi lizerinden bir agiklama
verilmistir. Adria burada ‘Bir kisi puff hamurunu tekrar yaptiginda bu yaraticilik midir?’
sorusunu sorar ve geleneksel tarifin sadece yeniden {iiretildigi durumlarin yaraticilik
icermedigini  belirtir. Bu makalede Ferran Adriad'nin yaratict mutfak siireci
detaylandirilmakta ve bu siirecin geleneksel iirlin gelistirme yontemlerinden nasil
ayristig1 agiklanmaktadir. Adria, mutfakta yaraticiligi sadece yeni tarifler olugturmakla
sinirlamaz; bunun yerine, iirlin gelistirme siirecini hem teknik hem de kavramsal
inovasyonun birlestigi ¢cok katmanli bir yapi olarak tanimlar. Ferran Adria'nin bu
piramidi, gastronomide yaraticilik diizeylerini hiyerarsik olarak tanimlar. En altta yer alan
basamakta sadece var olan tariflerin yeniden yapilmasi bulunurken, yukariya dogru
cikildikca yemeklerin gelisimi, kombinasyonu ve nihayetinde tamamen yeni teknik ve
kavramlarin yaratilmasi s6z konusudur. Bu yap1, gastronomik inovasyonun neyin {izerine
inga edildigini anlamak i¢in olduk¢a 6nemlidir. Adria’ya gore, gercek yaraticilik yalnizca

“yeni tatlar yaratmak” degil, ayn1 zamanda pisirme yontemleri, malzeme kullanima,
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sunum dili ve yemek kurgusunda devrimsel diislince iiretmektir. Piramidin en iist
katmani, hem teknik (6rnegin sous-vide teknigi gibi) hem de kavramsal (6rnegin
yapibozum ya da duyusal siirpriz kurgulari) yenilikleri igeren bir mutfak vizyonunu ifade
eder. Ozellikle yaratici mutfakta ¢alisan profesyoneller icin bu piramit, yapilan isin hangi
diizeyde yaratici oldugunu degerlendirmek adina islevsel bir ara¢ olarak goriilmektedir.
Ayn1 zamanda bu yapi, bir restoranin mutfak vizyonunu gelistirmesi ve daha iist diizey
gastronomik katki sunmasi adina bir yol haritasi niteligindedir. Bu model, gastronomik
inovasyonun hangi diizeyde gergeklestigini analiz etmekte ve yaratict mutfak vizyonunu
sistematik hale getirmekte oldukea iglevseldir. Adria’ya gore gergek yaraticilik, yalnizca
yeni tarifler olusturmak degil; pisirme teknikleri, malzeme kullanimi, sunum dili ve
yemek kurgusuna dair radikal doniisiimlerle ilgilidir. Adria'nin bu ¢ok katmanli yaratici
stireci, mutfakta 6zgiinliik diizeyinin degerlendirilmesine imkan tanirken ayni zamanda
yenilik iiretme motivasyonunu da sistematik hale getirmektedir. Bu baglamda,
gastronomi alaninda yaraticilig1 tesvik eden sistematik tekniklerin gelistirilmesi biiyiik

Onem tasimaktadir.

Yaraticilikla iligkili bir diger unsur ise siirpriz ve beklenmedik baglantilar kurma
becerisidir. Uyumsuzluk teorisine (incongruity theory) gore, bir seyin komik olmasi igin
beklenmedik unsurlarin bir araya gelmesi ve bunun anlamli hale gelmesi gerekir. Bu
durum, yaratict diisiincenin cagrisima dayali dogasiyla oOrtiisiir (Martindale, 1999).
Mizahin yaratict iriinlere yonelik duygusal tepkiyi artirdigi ve bu nedenle siirpriz
faktoriiniin iist diizey gastronomik deneyimlerde dnemli oldugu goriilmektedir (Norman,
2004; Ottenbacher ve Harrington, 2007b). Bu goriisii destekleyen iinlii mimar Oscar
Niemeyer, “Bir sanat eserinde en dnemli sey siirprizdir” diyerek, yaraticiligin estetik ve
islevselligin otesinde, izleyicide merak ve hayranlik uyandiran bir unsur barindirmasi

gerektigini ifade etmistir (Hustwit, 2012).

Yaraticilik hem bireysel hem de organizasyonel olarak gelistirilebilir. Yaratici diisiinmeyi
desteklemek amaciyla gelistirilen pek c¢ok teknik ve yontem, literatiirde genis yer
bulmustur. Bu teknikler; fikir {iretimini tesvik etmek, sorunlar1 ya da firsatlar
cercevelemek, test etmek ve degerlendirmek {izere kullanilir. Beyin Firtinasi,
Varsayimlar1 Tersine Cevirme Teknigi, Yaratict Problem Cézme Teorisi ve Dokuz
Pencere Teknigi, Zihin Haritasi, SCAMPER Yontemi, Ozellikler Listesi, Alt1 Sapkali
Diisiinme (De Bono, 1985) ve PMI Teknigi gibi yaklasimlar yaratici problem ¢ézme
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teknikleri olarak dikkat ¢ekmektedir (Osborn, 1953; Zwicky, 1969; Caiado ve Springer,
2022). Bu tekniklerin ortak noktasi, var olan bilgi ve bakis agilarinin disina ¢ikmayi tesvik
ederek yeni diisiince yollar1 agmalaridir. Ozellikle SCAMPER teknigi, sistematik ve
pratik yapisi sayesinde yaratic fikir {iretiminde etkili bir arag¢ olarak degerlendirilebilir

(Eberle, 1971).

SCAMPER, yaratic1 diisiinmeyi tesvik eden ve problem ¢dzme becerilerini gelistiren,
yonlendirilmis bir beyin firtinas1 teknigidir (Eberle, 1996). Ingilizcede "hareketli ve
enerjik bir sekilde kosmak" anlamina gelen bu terim, bireyin zihinsel esnekligini ve hizli
fikir Uiretimini simgeleyen bir metafor olarak kullanilmaktadir (Oxford Dictionaries,
2018). Bu teknik, Alex Osborn’un (1953) gelistirdigi “Spurring Checklist’e
dayandirilmig, Bob Eberle (1971) tarafindan sistematik hale getirilerek Substitute,
Combine, Adapt, Modify/Minify/Magnify, Put to Other Uses, Eliminate ve
Reverse/Rearrange asamalarindan olugsan bir yaratict dlisinme modeli olarak

tanimlanmugtir.

SCAMPER, bireylerin 6zgiin fikirler tiretmelerini kolaylagtiran ve diisiinme kaliplarini
sorgulamalarin saglayan bir diisiinme aracidir (Gladding, 2011; Yildiz ve Israel, 2002).
Yontem, bireyin var olan bilgilerle yetinmeyip alternatif ¢oziim yollar1 gelistirmesini
hedeflemekte ve bu yoniiyle egitim, tasarim, danismanlik ve iiriin gelistirme gibi pek ¢cok
alanda uygulanmaktadir (Diehl ve Tassoul, 2018). SCAMPER’in sundugu sistematik
yapi, yaratici siireci yonlendirmekle kalmaz, ayn1 zamanda bireyin yaratici potansiyelini
ortaya ¢ikarmasina da katki sunmaktadir (Lou ve., 2012). SCAMPER modeli, yedi temel

diisinme adim1 ile kurgulanmstir;

e Substitute (Yerine Koy): Bir bilesenin ya da silirecin bagka bir 6geyle
degistirilmesi yoluyla yenilik saglanabilir. Ornegin, gida iiriinlerinde alternatif
icerik kullanimu ile tat ve yap1 farklilagtirilabilir (Roger, 2011).

e Combine (Birlestir): Farkli bilesenlerin veya fikirlerin bir araya getirilerek yeni
bir {irlin veya ¢ozliim gelistirilmesi. Menii tasariminda farkli lezzetlerin uyum
iginde birlestirilmesi bu adima 6rnektir (Gladding ve Henderson, 2013).

e Adapt (Uyarlama): Mevcut bir fikir ya da {iriinlin farkli bir baglama veya kiiltiire
uyarlanmas1. Ornegin, geleneksel bir tarifin farkli tiiketici gruplarina hitap edecek

sekilde yeniden yorumlanmasi (Eberle, 1996).
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e Modify/Magnify/Minify (Degistir/Biiyiit/Kii¢iilt): Bir iirlintin bi¢im, dlgek veya
sunumunun degistirilmesiyle yaratic1 bir farklilik saglanmasi. Ornegin, geleneksel
bir iiriinlin mini boyutlarda sunulmas1 (Jagiello, 2012).

e Put to Other Uses (Farkli Amagla Kullan): Bir iirlin veya teknigin aligilmigin
disinda bir amagla kullanilmasi. Endiistriyel mutfakta kullanilan tekniklerin ev
mutfagina veya farkli alanlara uyarlanmasi bu kapsama girer (Roger, 2011).

e Eliminate (Ortadan Kaldir): Gereksiz bilesenlerin ¢ikarilarak {irliniin
sadelestirilmesi. Bu yaklasim, 6zellikle saglikli ve minimalist {iriin gelistirme
stireclerinde tercih edilmektedir (Gladding ve Henderson, 2013).

e Reverse/Rearrange (Ters Cevir/Yeniden Diizenle): Bir {irlin veya siirecin
bilesenlerinin, siralamasinin ya da sunumunun yeniden yapilandiriimasi. Ornegin,

yemegin klasik sunumunun ters ¢evrilerek siirpriz etkisi yaratilmasi (Michalko,
2006).

SCAMPER’in giicii, sadece 6zgiin fikirler liretmekte degil, ayn1 zamanda yaratic siireci
yapilandirarak sistematik bir gerceve sunmasinda yatmaktadir. Arastirmalar, bu teknigin
okul dncesinden yetigkin egitimine kadar genis bir yas araliginda uygulanabildigini ve
kisa siireli egitimlerde dahi yaratici diisiinme becerilerini destekledigini gostermektedir
(Eberle, 1996; Poon ve., 2014; Ceran ve., 2015). Egitim alan1 disinda, psikolojik
danigsmanlik ve marka yonetimi gibi ¢esitli sektorlerde de etkin bigimde kullanilmaktadir

(Gladding, 2011; Perez Perez, 2024).

Yaraticilik, inovasyon ve problem ¢6zme becerilerini gelistirmek i¢in kullanilan gii¢lii bir
teknik olan SCAMPER, ozellikle iiriin gelistirme, egitim ve tasarim alanlarinda yaygin
olarak kullanilmaktadir (Diehl ve Tassoul, 2018). Gastronomi alaninda ise SCAMPER,
geleneksel tariflerin yeniden yorumlanmasi, menii inovasyonu, sunum tekniklerinin
farklilagtirilmas1 ve fonksiyonel gida iirlinlerinin gelistirilmesi gibi bir¢ok siirecte
uygulanabilmektedir. Bu baglamda teknik; yaratici tarifler, ambalaj tasarimlari ve tiiketici
deneyimini iyilestiren sunumlar gelistirmek i¢in sefler ve {iriin gelistiriciler tarafindan

etkin bigimde kullanilmaktadir (Majid, Tan ve Soh, 2009; Jagiello, 2012).

SCAMPER, o6zellikle gastronomi alaninda yaratici iiriin gelistirme, menii inovasyonu,
sunum tekniklerinin farklilagtirilmasi ve geleneksel tariflerin yeniden yorumlanmasi gibi
siireglerde etkili bir arag olarak kullanilma potansiyeline sahiptir. Ornegin, geleneksel bir

yemegin farkli bilesenlerle yeniden kurgulanmasi ya da tat-sunum sirasinin degistirilmesi
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gibi uygulamalar, SCAMPER’in gastronomideki giiciinii ortaya koymaktadir (Roger,
2011; Majid, Tan ve Soh, 2009). Yaratici mutfak ¢aligmalarinda SCAMPER, tarif
yenilikleri kadar ambalaj tasarimi ve tiiketici deneyimini iyilestirme alanlarinda da fayda
saglar. Ozellikle fonksiyonel gida iiriinlerinin gelistirilmesinde, SCAMPER sayesinde
tirtin konsepti farkli agilardan degerlendirilerek pazara uygun hale getirilebilir (Jagiello,
2012). Bu yaratici diisiinme yontemi, Ferran Adria ve Grant Achatz gibi yenilikgi sefler
tarafindan da mutfak inovasyonu siireclerinde uygulanmistir. Adria’nin “Altinc1 His”
olarak adlandirdig1 yaklasimda, oyun, siirpriz ve mizah gibi unsurlar énemli bir rol
oynamakta; bu baglamda SCAMPER, duyusal ve deneyimsel boyutlar1 i¢eren giiglii bir
arag haline gelmektedir (Adria, Adria ve Soler, 2010).

SCAMPER’in “Degistir” adimi, Ferran Adria’nin yeni malzemelerle tanidik lezzetleri
doniistiirmesine olanak tanirken, Grant Achatz bu adimi daha ¢ok 6zel ve nadir igeriklerle
calisarak uygular. “Birlestir” adimi Adriad tarafindan tath ve tuzlu lezzetlerin uyumlu
sekilde harmanlanmasiyla; Achatz tarafindan ise tatlar1 serbest cagrisimla eslestirme
yontemiyle kullanilir. “Uyum Sagla” adimi, Adria’nin geleneksel mutfaklardan ve ticari
tiriinlerden ilham alarak bu unsurlar1 yiiksek mutfak tekniklerine uyarlamasi seklinde
goriiliirken, Achatz bu adimi kiiltiirel farkindalik tizerinden uygulamakta ve hem tatlar
hem de sunum big¢imlerini yeniden kurgulamaktadir. “Degistir/Biiyiit” adimi, Adria’da
yeni pisirme ve sunum tekniklerinin aranmasiyla, Achatz’ta ise teknolojinin yardimiyla
malzeme dokularinin doniistiiriilmesi ve 6zel servis ekipmanlarinin kullanilmasiyla
orneklendirilebilir. “Baska Amagla Kullan” adimi, Adria’nin mutfakta gelistirdigi
teknikleri farkli malzemelere uygulamasiyla pratige doniisiirken, Achatz’in bu adima
dogrudan bir katkis1 bulunmamaktadir. “Cikart/Kiigiilt” adim1 Adria’nin minimalizme
yonelerek sadelikten gii¢ alan tabaklar hazirlamasina, Achatz’in ise yalnizca tek bir
malzemeyi 6n plana ¢ikararak olusturdugu vurucu sunumlara karsilik gelir. Son olarak,
“Ters Cevir/Yeniden Diizenle” adimi, Adria’nin dekonstriiksiyon yaklagimiyla yemek
bilesenlerini ayrigtirarak sunmasi ve geleneksel sunum yapilarin1 bozmasi seklinde
goriilirken, Achatz da benzer sekilde malzeme veya sunum iizerinde radikal

degisikliklerle bu adimi uygular (Kudrowitz vd., 2014).

Yukarida aktarildigi {izere, bu o6rnekler, SCAMPER tekniginin yalnizca yaratici
diisiinceyi desteklemekle kalmayip, ayni zamanda gastronomide duyusal deneyimi

yeniden yapilandirmaya olanak saglayan esnek ve ¢ok boyutlu bir ara¢ oldugunu ortaya
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koymaktadir. Bireylerin sadece var olan bilgilerle yetinmeyip farkli agilardan
diisiinmelerini saglayan bu yontem, ozellikle hizli ve ¢esitli fikir tiretiminin gerektigi
ortamlarda etkili bir yaraticilik araci olarak on plana ¢ikmaktadir. Tez kapsaminda
gelistirilen yeni {riin gelistirme modeli igerisinde SCAMPER, yaratici fikir iiretimini
yapilandiran temel araglardan biri olarak entegre edilmistir. Bu entegrasyon sayesinde,
gastronomi alanindaki yaratict diislinme siire¢lerinin daha sistematik, esnek ve
uygulanabilir hale gelmesi hedeflenmistir. Bir sonraki boliimde bu modelin yontemsel

yapisi detayli bigimde ele alinacaktir.
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3. YONTEM

Bu boliimde, arastirmanin modeli, eylem arastirmasimin kapsami, arastirma siicreci ve
asamalar1, uygulama planlamasi, katilimcilar, veri toplama araglar1 ve analiz siireci
ayrintili sekilde ele alinmustir. Ayrica, gecerlik ve giivenirlik stratejilerine de yer verilerek

calismanin bilimsel tutarlilig1 desteklenmistir.

3.1. Arastirma Deseni

Bu caligma, nitel arastirma desenlerinden biri olan eylem arastirmasit yOntemiyle
gerceklestirilmistir. Eylem aragtirmasi; uygulamada karsilagilan sorunlart anlamaya,
¢Oziim iiretmeye ve siireci iyilestirmeye yonelik sistematik ve dongiisel bir yaklagim
sunar (Yildirim ve Simsek, 2008). Arastirmacinin aktif olarak siirecin i¢inde yer aldigi
bu yontem, katilimeilarin goriis ve deneyimlerine dayali olarak elestirel degerlendirme ve

uygulama odakli degisimi esas alir.

Bu kapsamda c¢alisma, literatiir taramasi, goriisme, gozlem, model taslaginin
olusturulmasi, modelin kullanicilar ile denenmesi ve son olarak model Onerisinin
raporlanmast gibi ardisik asamalari igeren uygulamali bir eylem arastirmasi siireciyle
yapilandirilmistir. Her bir agamada ¢oklu veri toplama tekniklerinden yararlanilmistir:
literatiir taramasi, bireysel goriigmeler, katilimer gozlemler ve rubrik degerlendirmeleri

yontemleri ile nitel veri seti elde edilmistir.

Arastirma siireci, aragtirmacinin planlayici, uygulayici ve degerlendirici rolleri listlendigi
etkilesimli bir yap1 i¢inde yiiriitiilmiistiir. Bu yoniiyle arastirma, hem is birlik¢i hem de
yansitmali (reflektif) bir eylem arastirmast modeli ortaya koymaktadir. Arastirma

siirecine iliskin ayrintili yapisal ¢erceve Sekil 3.1°de sunulmustur.
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Sekil 3. 1.

Arastirma Deseni

1. IKINCIL KAYNAK
TARAMASI

2. GORIUSME

3. GOZLEM

*Mevent fiviin gelistirme
calizmalarimin incelenmesi
ve raporlanmasa

*Arastirma El'ublemi.uin
belirlenmesi

*Arastirma icin gerekli
izinlerin ahmmasy

D)

»Girizme sorularmm
hazirlanmasy

« Katnhmoeilarm belirlenmesi

* Kesfedici giriismelerin
vapilmasa

*Birebir giriismelerin
gerceklestirilmesi

Verilerin analizi ve
vorumlanmas

)

Gizlem formunun
hazirlanmasi

= Gizlem vapilacak ortamin
ve takvimin belirlenmmesi

*Katnhme gizlem ile veri
toplanmas:

*Verilerin analizi ve
vorumlanmasi

=Literatiir, giriisme ve
gizlemden elde edilen
katmanh verilerin makro
analizinin 1‘ﬂpﬂma51 e
taslak modelin
olosturulmas

4. EYLEM PLANININ UY GULANMAGSI

F

*Evlem plamimin tasarlanmasi
sKatihmcilarin belirlenmesi
* Arastirma ortamimn belirlenmesi ve gerekli izinlerin
alimmasy
*Uygulama asamasimnda kullamlacak veri toplama
araclarimm belirlenmesi
*Evlem plamndaki egitim iceriklerinin hazirlanmasi
*Model degerlendirme rubriginin gelistirilmesi
*Rubrigin nzman giriisiine sunulmasi ve nihai hale
getirilmesi
*Dokuz haftahk evlem planimin uyvgnlanmasi
*Verilerin analizi ve raporlanmasi
*MhModel dnerisinin sunulmasa
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3.2. Eylem Arastirmasimin Kuramsal ve Uygulamali Yapisi

Eylem arastirmasi, genellikle dogrudan ilgili bireyler tarafindan, belirli bir durumun
iyilestirilmesine yonelik olarak yiiriitillen ve giincel bir soruna ¢odziim iiretmeyi
amaglayan bir arastirma tiirii olarak tanimlanmaktadir (Hitchcock ve Hughes, 1989).
Egitim, saglik ve sosyal bilimler basta olmak iizere cesitli disiplinlerde giderek
yayginlagan bu yontem, uygulayicilar agisindan degerli bir arag niteligindedir (Merriam,
2009). Bu c¢alismada s6z konusu model, gastronomi alaninda yeni {riin gelistirme
siireclerini analiz etmek {izere uyarlanmistir. Arastirma siireci; problem tanimlama,
literatiir tarama, veri toplama, uygulama, degerlendirme ve yansitma asamalar1 seklinde

ilerlemistir.

Eylem arastirmalar1 genel olarak teknik, uygulamali ve elestirel/yansitmali olmak {izere
i temel bi¢cimde smiflandiriimaktadir (Berg, 2001; Dick, 2002; MacDonald, 2012).
Teknik yaklasimda arastirmanin temel amaci, 6nceden tanimlanmis kuramsal bir ¢ergeve
dogrultusunda belirli bir siirecin degerlendirilmesidir. Bu tiir aragtirmalarda uygulayici,
arastirmacinin rehberliginde siireci analiz eder ve bilimsel yontemlerle yapilandirilmis bir
plan dogrultusunda ilerlenir. Uygulamali yaklagimda ise uygulayicilar ve arastirmacilar
birlikte calisarak mevcut bir problemi ¢6zmeyi amaglar. Eylem arastirmasi siireci
“yansitict diisiinme” ilkesine dayanir ve ¢esitli asamalardan olusur. Bu asamalar sirasiyla

(Schon, 1983);

Aragtirma Problemini Belirleme

Eylem Arastirmasi Sorularini1 Belirleme
Veri Toplama / Literatiir Taramasi

Veri Analizi / Yorumlama
Eylem/Uygulama Plan1 Gelistirme
Izleme Plan1 Gelistirme

Yeni / Alternatif Eylem Plan1 Hazirlama

Eylem Planin1 Uygulama / izleme
Uygulamanin Analizi / Degerlendirilmesidir.

©O N o g bk w0 DR

Veri toplama siireci, ¢oklu yontemlerin bir arada kullanilmasini gerektirir. Arastirmaci,
gbzlem ve not alma teknikleriyle siireci belgeleyerek analiz eder. Katilimcilarin yazil

iriinleri, bireysel giinliikleri, goriismeleri (bireysel ve odak grup) ve anket sonuglari
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degerlendirilir. Ayrica siirecle ilgili dokiimanlar (toplanti tutanaklari, raporlar, egitim

icerikleri vb.) da analiz kapsamina dahil edilir (Creswell ve Creswell, 2003).

Eylem arastirmasi, akademisyenler ve uygulayici 6gretmenler tarafindan aktif olarak
kullanilan, uygulamaya doniik sistematik bilgi liretimini hedefleyen bir yontemdir (Balci,
2013). Bu siiregte arastirmaci, sadece gozlemci degil, ayn1 zamanda siirece dahil olan bir
katilimci olarak hareket eder (Berg ve Lune, 2015; Du ve Gao, 2024). McNiff ve
Whitehead’e (2011) gore, bu yaklasim farklt meslek gruplarinda uygulanabilir bir 6z
degerlendirme ve gelisim aracidir. Berg ve Lune (2015) ise eylem arastirmacisini,
topluluklara yakin ve gerektiginde rehberlik eden bir aktor olarak tanimlar. Bu arastirma
biciminin baz1 dne ¢ikan Ozellikleri; arastirmacinin siireci dogrudan deneyimlemesi,
uygulamaya yakin bir bakis ag¢isina sahip olmasi, katilime1 bir rol {istlenmesi, siireg
odaklilik ve uygulama ile arastirmanin i¢ ige gegmesidir (Archer, 1995). Hopkins (1993)
ve Mills (2000) de 6gretmenlerin uygulamalar iizerinde elestirel diistinmelerini saglayan

bu yontemin egitimde etkili oldugunu savunmuslardir.

O'Brien (2001) bu baglamda arastirmacinin iistlenebilecegi rolleri planlayici, yliriitiict,
egitici, dinleyici, gozlemci, entegratdr, tasarimci ve raportor olarak siralamaktadir. Bu
calismada arastirmaci, 0gretmen rolii listlenmis ve smif i¢i uygulamalari dogrudan
yiiriitmiistiir. Bu dogrultuda eylem arastirmacisi, degisimi yoneten bir “sosyal doniisiim

aktorll” olarak da degerlendirilmektedir (Giiler ve., 2013).

Saban’a (2021) gore, eylem arastirmasi hem uygulamay1 gelistirmeyi hem de baglam
0zelinde sorun ¢oziimiinii hedefler. Bu dongiisel siire¢, veri toplanmasini, analizi ve
degerlendirmeyi icermekle birlikte, uygulayicilarin deneyimlerinden hareketle degisimi
hayata gegirmelerine de olanak saglar. Siirecin baslangicini bir arastirma probleminin
tanimlanmast olusturur (Johnson, 2015). Yildirnm ve Simsek (2008), 6gretmenlerin

eylem arastirmalariyla egitim niteligini artirma amaci tagidiklarini vurgulamaktadir.

Eylem arastirmalari; problemi belirleme, veri toplama yontemini se¢gme, veri analizini
gerceklestirme, bulgular uygulamaya doniistirme ve elde edilen sonuglar1 raporlama
olmak tizere bes temel adimi igerir. Johnson (2015), siirecin dinamik dogasina dikkat
cekerek, ihtiyag duyuldukca arastirma sorularinin da evrilebilecegini belirtmektedir.
Robson (2015) ve Patton (2014) ise eylem arastirmasinin, uygulama ortamlarini,
uygulayici anlayislarini ve uygulamalarin niteligini gelistirme yoniinde katki sundugunu

ifade etmislerdir.
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Eylem arastirmasi siireci, sistematik veri toplama ve analiz adimlarinin yani sira,
uygulayicilarin deneyimlerinden yola ¢ikarak dogrudan degisim yaratmalarina da olanak
tanir (Saban, 2021). Bu nedenle, arastirmacinin konuya dair bilgi birikimi, alana
hakimiyeti ve arastirma becerileri siirecin basarisi agisindan kritik 6neme sahiptir. Bu
caligma, uygulayici ve arastirmacinin aktif is birligini esas alan uygulamali bir eylem
arastirmasi modeli ¢ercevesinde tasarlanmistir. Aragtirma, gastronomi alaninda yeni iiriin
gelistirme siireglerini hem kuramsal hem de uygulamali boyutlariyla ele alarak, bu alanda

yenilik¢i ve katilimer bir yaklasim sunmay1 amaglamaktadir.
3.3. Arastirmanin Yiiriitiilme Siireci

Bu boéliimde, arastirma probleminin ortaya ¢ikis asamalari, literatiirdeki tiriin gelistirme
calimalarinin inlcenmesi, veri toplama siiregleri, analiz stratejileri ve eylem plani detayli
sekilde agiklanmaktadir. Model test siireci, gerceklestirilen uygulamalar, SCAMPER
tekniginin Uriin gelistirme siireglerine entegrasyonu ve rubrik (dereceli puanlama

anahtar1) degerlendirme uygulamalari ayrintili olarak sunulmustur.

3.3.1. Ikincil Kaynak Taramasi
Arastirma probleminin olusum siirecinde, mevcut literatiirde yer alan iiriin gelistirme
calismalarina yonelik kapsamli bir inceleme gerceklestirilmis ve belirli olgiitlere gore
simiflandirmalar yapilmistir. Bu baglamda, uluslararas1 indekslerde yayimlanan {iriin
gelistirme aragtirmalar ile TR Dizin’de yer alan ve "duyusal analiz" anahtar kelimesiyle
iligkilendirilen ¢alismalar degerlendirilmis; iirlin gruplar1 ve kullanilan yontemlere iliskin
egilimler aragtirma baglaminda analiz edilmistir. Elde edilen bulgular, arastirma
probleminin belirlenmesinde yonlendirici olmus ve gastronomi alanina 6zgii bir iirlin

gelistirme yaklagiminin gerekliligini ortaya koymustur (Uyanik ve Zencir Ciftci, 2024).

On aragtirmanin bir diger asamasinda, yerel {iriinlerin turistik amagli kullanimina yénelik
caligmalar degerlendirilmistir. Bu dogrultuda, yerel {iriinlerin katma deger yaratma
potansiyeli ve gastronomi turizmi baglaminda iirin gelistirme uygulamalar1 analiz
edilmistir (Zencir Cift¢i ve Uyanik, 2022). Tiirkiye’deki {iriin gelistirme potansiyelini ele
alan ve cesitli destinasyonlar1 merkez alan caligmalardan Ornekler de incelenmistir
(Biiyiikmehmetoglu ve Oktay, 2019; Canbolat, Keles ve Akbas, 2016; Giillii ve Karagoz,
2019; Tosun ve Bilim, 2004). Yeni bir gida triinii gelistirmek veya mevcut bir triini
degistirmek uzun, maliyetli ve emek yogun bir siiregtir. Bu siireg, bilimsel araclarin ve

sonuglarin kullanimini, deneyimi, yaraticilig1 ve az ya da ¢ok 6znel kararlari igerir (Naes
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ve Nyvold, 2004). Gida endiistrisinde tiiketici tercihlerini anlamak ve yeni {iriin gelistirme
stireclerinde duyusal Ozellikleri optimize etmek kritik ©neme sahiptir. Duyusal
Ozelliklerin tiiketici kabulii tlizerindeki etkisini anlamak i¢in sistematik bir yaklasim
gerekmektedir (De Pelsmaeker ve., 2019). Bu literatiir perspektifi, arastirmanin teorik
zeminini olusturarak {iriin gelistirme siireglerinde sosyal bilimler odakli yeni bir model
tasarlanmasinin gerekliligini desteklemektedir. Arastirmada literatiir taramas1 Sekil 3.1.’

de goriildiigii akista gergeklestirilmistir.
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Sekil 3. 2.

Literatiir incelemelerine dayali siire¢ akisi

7

Uluslararasi Veri Tabanlarinda Tarama

("Food product development" anahtar kelimesi
ile mevcut arastirmalarin belirlenmesi)

(Caligmalarin, yayimlandiklar1 dergilerin alan
bilgilerine gore siniflandirilmasi)

Yillara Gore Siniflandirma

(Caligmalarin, yayimlandiklar1 yillara gore
smiflandirilmasi.)

Ulkelere Goére Siiflandirma

(Calismalarin, tlkelere gore siniflandirilmasi ve
bolgesel egilimlerin degerlendirilmesi)

Disipline Gore Siniflandirma ]

Veri Tabanlarina Gore Smiflandirma

(Calismalarin hangi veri tabanlarinda
yayimlandigimnin belirlenmesi)

Gelistirilen Uriinlerin Belirlenmesi

(Calismalarda gelistirilen gida tiriinlerinin
listelenmesi)

Ulusal Veri Tabanlarinda Tarama

("Uriin gelistirme” anahtar ile kelimesi mevcut
aragtirmalarin belirlenmesi)

(Calismalarda duyusal analiz yonteminin kullanim
durumunun degerlendirilmesi)

Uriin Gruplaria Gore Analiz
(Duyusal analiz igeren ¢aligmalarda igerik analizi
yoluyla {irlin gruplarinin (6rnegin siit tirtinleri, et
iirtinleri vb.) siniflandirilmasi)

Verilerin Raporlanmasi

Duyusal Analiz Odaginda Siiflandirma ]
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Bu calisma kapsaminda, gida iirlinii gelistirme alanindaki literatiiriin sistematik bir
sekilde incelenmesi amaciyla bir dizi asama gerceklestirilmistir. Ik asamada, Web of
Science ve SCOPUS gibi uluslararasi akademik veri tabanlarinda "food product
development" anahtar kelimesi ile tarama yapilmis ve mevcut arastirmalar tespit
edilmistir. Bu adim, alanyazindaki genel egilimlerin ve ¢alisma sayilarinin belirlenmesi
acisindan temel olusturmustur. Belirlenen ¢alismalar, yayimlandiklar1 akademik
disiplinlere gore kategorize edilmistir. Bu smiflama, iiriin gelistirme konusunun hangi
bilim dallarinda daha yogun olarak ele alindigin1 ortaya koymustur. Tarama sonuglari,
yayin yillarina gore analiz edilerek zamansal egilimler degerlendirilmistir. Bu sayede,
konuya olan akademik ilginin yillar igerisindeki degisimi gbézlemlenmistir. Ayni
calismalar, aragtirmalarin gerceklestirildigi lilkelere gore de siniflandirilmistir. Boylece,
uluslararas1 diizeyde hangi lilkelerde iiriin gelistirme konusunun daha fazla calisildig:
belirlenmistir. Literatiirdeki ¢alismalarin yayimlandiklar1 dergilerin ait oldugu veri
tabanlarina gore dagilimi analiz edilmistir. Bu adim, arastirmalarin bilimsel etki
diizeylerini degerlendirmek agisindan énem tasimaktadir. Incelenen literatiirde yer alan
calismalarda gelistirilen {irlinler listelenmis, hangi {irlin kategorilerinin 6ne ¢iktig
belirlenmistir. Ulusal diizeyde literatiirii taramak amaciyla, ULAKBIM veri tabaninda
"lirtin gelistirme" anahtar kelimesi ile tarama gerceklestirilmis, Tiirkge yazilmis akademik
caligmalar dahil edilmistir. Calismalar, alanin 6zgiin yontemlerinden biri olan duyusal
analiz igerigine gore ayrica smiflandirilmistir. Bu adimda "duyusal analiz" ile iligkili
anahtar kelime grubu kullanilarak ¢alismalarda bu yontemin varligi tespit edilmistir.
Duyusal analiz i¢eren ¢aligsmalarda ele alinan iiriinler, {iriin gruplarina gore (6rnegin siit
uriinleri, et TUriinleri, tathlar vb.) smiflandirnlmistir. Bu sayede, duyusal analiz
caligmalarinin hangi iirlin gruplarina yogunlastig1 ortaya konmustur. Son asamada, tiim
simniflandirma ve analizler bir araya getirilerek elde edilen bulgular sistematik bigimde

raporlanmis ve ¢alisma bulgulari olarak sunulmustur.

Bu kapsamli literatiir taramas1 ve siniflandirma siireci, arastirma alanindaki mevcut bilgi
birikiminin degerlendirilmesine olanak tanimis ve calisma i¢in temel bir zemin
olusturmustur. Elde edilen veriler dogrultusunda arastirma problemi daha somut bigimde
tanimlanmis ve ¢alismanin nitel veri toplama asamasina geg¢ilmistir. Bu baglamda, alanin
dinamiklerini daha derinlemesine anlamak amaciyla akademisyenler, sefler ve
gastronomi boliimii mezunlarindan olusan ii¢ farkli paydas grubuyla yar1 yapilandirilmis

goriismeler gerceklestirilmistir. Literatlir taramasindan elde edilen bulgular, bu
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goriismelerde kullanilan sorularin olusturulmasinda temel referans kaynagi olmustur. Bu
sayede arastirmanin kuramsal temelleri ile saha verileri arasinda giiglii bir bag

kurulabilmistir.

3.3.2. Goriisme
Bu aragtirmada veri toplama siirecinin iKinci asamasini yari yapilandirilmis birebir
goriigmeler olusturmustur. Literatiir taramasi sonucunda belirlenen arastirma problemi
dogrultusunda, konunun sektorel yansimalarini anlamak ve onerilen modelin sahadaki
karsiligimi test etmek amaciyla sefler, akademisyenler ve gastronomi alaninda lisans

egitimini tamamlamis uygulayicilarla goriismeler gergeklestirilmistir.

Gorligmelerin amact, hem mevcut iiriin gelistirme uygulamalarina iliskin deneyimlerin ve
sorun alanlarinin ortaya gikarilmasi hem de yeni bir model 6nerisinin gerekliliginin sektor
paydaslar tarafindan desteklenip desteklenmediginin anlasilmasidir. Bu dogrultuda, yari
yapilandirilmis goriismeler esnek bir yapida yiiriitiilmiis, ancak belirli tematik eksenlere
(6rnegin iiriin gelistirme siiregleri, inovasyon, duyusal analiz kullanimi, miisteri geri

bildirimlerinin etkisi) sadik kalinmustir.

Nitel arastirmalarda goriisme teknigi, arastirilan olgunun katilimcilarin géziinden nasil
deneyimlendigini anlamak ve bu deneyimler iizerinden yeni kavramsallagtirmalara
ulagmak i¢in etkili bir yontemdir (Yildinm ve Simsek, 2008). Bu baglamda
gerceklestirilen gorlismeler, arastirmanin hem teorik hem de uygulamali altyapisina katki
saglamistir. Gorlismeler, benzer temalarin tekrar etmeye baslamasi ve yeni veri ortaya
¢tkmamast durumunun gozlemlenmesiyle, yani verilerin anlamli bir biitiin olusturacak
diizeye ulagsmasiyla sona erdirilmistir. Nitel arastirmalarda veri toplama siirecinin sona
erdirilmesine iliskin bu yaklasim, veri doygunlugu ilkesiyle aciklanmakta ve aragtirmanin
gegerliligini artiran 6nemli bir unsur olarak kabul edilmektedir (Creswell vd., 2007). Bu
dogrultuda, elde edilen goriisme verileri, saha gozlemlerinin planlanmasinda ve arastirma

modelinin uygulama siirecinde temel belirleyicilerden biri olmustur.

Elde edilen veriler, hem nitel veri analizi siirecinde kodlama islemlerine temel
olusturmus, hem de arastirmanin sonraki asamasinda sahada gergeklestirilen gézlem
siirecinin yapilandirilmasina rehberlik etmistir. Gorlismelerde ortaya c¢ikan temalar,

modelin tasarim asamasinda dogrudan referans alinmistir.
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3.3.2.1. Kanhmcilar
Arastirmaya dahil edilen katilimcilar, tirlin gelistirme siireglerinde dogrudan deneyimi

olan ii¢ temel gruptan se¢ilmistir:

e Sefler: Restoranlarda, otellerde veya bagimsiz mutfak projelerinde aktif olarak

yeni Uriin gelistirme siireclerinde ¢alisan sefler.

o Akademisyenler: Gastronomi, gida bilimi veya turizm alanlarinda {iriin

gelistirme konusunda deneyim sahibi 6gretim elemanlari.

e Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Lisans Mezunlari: Gastronomi ve
mutfak sanatlar1 alaninda lisans egitimini tamamlamis, sektdrde cesitli
pozisyonlarda (Ar-Ge departmanlari, restoran yonetimi, iirlin tasarimi vb.) ¢alisan

uygulayicilar.

Bu cesitlilik, alana yonelik ¢ok yonlii bir perspektif kazandirarak, iiriin gelistirme
stireclerine iligkin sektdrel pratiklerin farkli bakis acilartyla degerlendirilmesini miimkiin
kilmistir. Nitel arastirmalarda katilimcer gesitliligi, veri setinin zenginlesmesini ve elde
edilen bulgularin farkli degiskenler 1s181nda anlamlandirilmasini saglamaktadir (Patton,

2014; Baltact, 2018).

Katilimcilarin se¢iminde amagli ornekleme yontemlerinden biri olan kritik durum
orneklemesi benimsenmis ve katilimcilarin {iriin gelistirme stirecleriyle dogrudan iligkili
olmalaria 6zen gosterilmistir. Her bir katilimcinin deneyim yili, ¢aligma alani ve gorev
pozisyonu kayit altina almmistir. Arastirmacinin  problem ile ilgili durumlan
derinlemesine incelemesine olanak sagladigi ve benzer gruplarin bezer problemleri
yasayabilecegi varsayimi kabul edilebilecegi oOnerildiginden dolayr kritik durum

orneklemesi esas alinmistir (Yildirim ve Simsek, 2008).

3.3.2.2.  Veri toplama araglar
Veri toplamak amaciyla, yar1 yapilandirilmis gériisme formu kullanilmistir. Bu form,
literatlir taramasi sonuclarina ve arastirmanin amaglarina uygun olarak hazirlanmais;
asagidaki ana temalar1 kapsayan acik uclu sorular1 icermistir (Aksoy ve Sahin, 2017; Ibis,
2022; Traynor, 2013; Nesterchuk vd., 2021; De Albuquerque Meneguel vd., 2019):

e Yeni iirlin gelistirme siireclerindeki kisisel deneyimler,

o Karsilasilan zorluklar ve ¢oziim stratejileri,
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e Duyusal analiz uygulamalarinin siiregteki rolii,

e Yerel iirlinlerin yeni iiriin gelistirmedeki kullanimi,

e Miisteri geri bildiriminin etkisi ve degerlendirme yontemleri,
e Yaratici liretim siireglerine iligkin yaklagimlar,

« Inovasyon ve teknoloji kullanimina yonelik egilimler.

Goritisme formunun gelistirilmesinde, nitel arastirmalarda veri toplama araglarinin
gecerlik ve giivenirligini saglamak i¢in dnerilen stratejiler dikkate alinmistir (Creswell ve
Poth, 2018). Goriismeler, katilimcilarin uygun gordiigli zamanlarda yiiz yilize ya da
¢evrim i¢i ortamlarda gergeklestirilmis, gériismeler ortalama 39,5 dakika siirmiistiir. Tim
goriismeler, katilimer onami alinarak ses kayit cihazi ile kaydedilmis ve daha sonra
arastirmaci tarafindan ayrintili olarak desifre edilmistir. Toplamda 395 dakikalik ses
kaydi verisi elde edilmistir. Goriismeler sirasinda {i¢ farkli paydas grubuna yonelik ii¢
farkli form kullanilmig olup ilgili soru formlart Ek 3.1., Ek 3.2. ve Ek 3.3.’de yer
almaktadir. Goriismeler, nitel arastirmalarin dogasina uygun olarak esnek bir yapida
planlanmis, ancak belirli tematik basliklar dogrultusunda yonlendirilmistir. Goriisme
formunda yer alan sorular, katilimcilarin yeni {iriin gelistirme siireglerine dair kisisel
deneyimlerini, karsilastiklar1 zorluklari, siirece etki eden faktorleri ve sektore oOzgii
dinamikleri ortaya koymay1 hedeflemistir. Ayrica, duyusal analiz, miisteri geri bildirimi,
yerel iirlin kullanimi1 ve yaratici {liretim siireglerine iliskin algilar da derinlemesine

incelenmistir.

3.3.2.3.  Verilerin analizi

Creswell (1998) tarafindan Onerilen niteliksel arastirmada veri analizi siireci, belirli
asamalardan olusmaktadir. Ik asama veriyle baslama olup, bu siirecte verileri organize
eden dosyalar olusturulmaktadir. Ardindan, okuma ve kisa notlar alma asamasinda,
metinlerin okunmasi ve kodlamaya yonelik 6n belirlemelerin yapilmasi saglanmaktadir.
Sonraki asamada, tanimlama gerceklestirilerek, arastirmaci i¢in bu deneyimin anlami
acikliga kavusturulmaktadir. Siniflandirma asamasinda ise bireyler i¢in anlamli hiikkiimler
olusturularak, belirlenen veriler simiflandirilmakta ve anlamli birimler halinde
gruplandirilmaktadir. Bu asamalarin ardindan gelen yorumlama, siirecin analiz
edilmesini igermekte olup, elde edilen bulgulara dayali olarak neler olup bittigi biitiinciil

bir sekilde ifade edilmektedir. Son asama olan sunum ve gorsellestirme siirecinde ise
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analiz sonuclar1 arastirma deneyiminin 0zii olarak sunulmakta, siirecin daha iyi
anlagilmasini  saglamak amaciyla Oneriler getirilmekte ve bulgular tablolarla

desteklenmektedir (Creswell, 1998).

Nitel veri analizinin temel amaci, toplanan metin ve gorsel verilerden derinlemesine
anlamlar ¢ikarabilmektir (Creswell, 2016). Bu baglamda, veriler arasindaki benzerliklerin
belirlenmesi ve bu benzerliklerin bir biitiinliik i¢erisinde yapilandirilmasi, nitel analiz
siirecinin en kritik yonlerinden biri olarak degerlendirilmektedir (Anagiin, 2008). Her ne
kadar literatiirde nitel verilerin analizine yonelik farkli yontemsel yaklasimlar bulunsa da,
genel analiz siireci; verilerin ayrintili bi¢imde okunmasi, kodlama islemlerinin
gerceklestirilmesi, anlamli bulgularin yapilandirilmasi ve bu bulgularin yorumlanmasi
adimlarindan olusmaktadir (Giirglir, 2017). Bu arastirmada, onceden planlanmis
etkinliklerin uygulanmasi sonucunda; arastirmaci ve ¢ocuklara ait giinliikler, cocuklarin
tirettikleri materyaller ile sesli ve goriintiilii kayitlar gibi gesitli veri tiirleri toplanmustir.
S6z konusu verilerin analizinde, tematik analiz yontemi tercih edilmistir. Bu yaklagimda,
veriler igerik acisindan benzerlik gdsteren unsurlara gore gruplanmakta ve bu gruplar
dogrultusunda temalar ortaya ¢ikarilmaktadir (Vaismoradi vd., 2016). Veri analizi siireci,
Creswell’in (2016) nitel aragtirmalar i¢in Onerdigi sistematik asamalar temel alinarak

yiiriitiilmiis ve bu dogrultuda analiz asagidaki adimlari izlemistir:

e Ham verilerin elde edilmesi

e Verilerin analiz i¢in diizenlenmesi

e Verilerin tamaminin okunmasi ve diizenlenmesi
e Verilerin kodlanmasi

e Temalarin olusturulmasi

e Bulgularin yorumlanmasi

e Bulgularin raporlanmasi ve sunulmasi

Gortismelerden elde edilen nitel veriler, tematik analiz yontemi kullanilarak analiz
edilmistir. Tematik analiz, biiylik veri kiimelerinden anlamli temalar ve desenler
cikarmay1 amaglayan sistematik bir yaklasimdir (Braun ve Clarke, 2006). Analiz

stirecinde su asamalar takip edilmistir:

1. Verilerin okunmasi ve tanima: Desifre edilen gorlisme metinleri defalarca

okunarak genel izlenimler olusturulmustur.
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2. 1k kodlarin olusturulmasi: Anlamli veri pargalar1 kodlanarak ilk kodlar

gelistirilmistir.

3. Temalarin belirlenmesi: Benzer kodlar gruplandirilarak ana temalar

olusturulmustur.

4. Temalarin gozden gegirilmesi: Temalar aragtirma sorulartyla uyumlu olup

olmadiklar1 acisindan gézden gegirilmistir.

5. Temalarin adlandirilmasi ve raporlanmasi: Nihai temalar belirlenmis ve uygun

akademik dille raporlanmustir.

Analiz siirecinde bilgisayar destekli nitel veri analizi yazilmi MAXQD’dan
yararlanilmigtir. Boylelikle arastirmaci, verilerle dogrudan ve derinlemesine bir temas
kurabilmistir. Verilerin sistematik sekilde kodlanmasi ve temalar arasi iliskilerin
kurulmasi, arastirmanin analitik gilictinii artirmistir  (Merriam, 2002). Gorlismeler
sirasinda elde edilen veriler ses kayit cihazi ile kaydedilmis ve ardindan aragtirmact
tarafindan desifre edilmistir. Bu veriler, hem nitel veri analizi silirecinde kodlama
islemlerine temel teskil etmis hem de arastirmanin sonraki asamasinda sahada
gerceklestirilen gozlem siirecinin yapilandirilmasma katki saglamistir. Goriismeler
yoluyla elde edilen kavramlar ve temalar, Onerilen {rlin gelistirme modelinin

olusturulmasinda dogrudan referans noktalar1 olmustur.

Verilerin  gecerliligini ve giivenilirligini artirmak amaciyla veri c¢esitlendirme
(triangulation) stratejisi uygulanmistir. Bu kapsamda, farkli veri kaynaklarindan (g6zlem,
goriisme, dokiiman analizi) elde edilen veriler birbirleriyle karsilagtirilmis ve dogrulama
saglanmistir (Neuman, 2014). Uggenleme yaklasimi, olgu ve olaylari tek bir bakis
acistyla degil, ¢oklu veri kaynaklar1 ve yontemlerle degerlendirme olanagi sunarak
aragtirmanin inandiriciligi ve gegerliligini artirmaktadir. Bu yaklagim dogrultusunda
arastirmacinin, arastirma nesnesine iliskin farkli bakis acilarini, veri kaynaklarini ve
gostergeleri ortaya c¢ikarmasi beklenir. Nitel arastirmalarda, arastirma ortamindaki
bireylerin algi, deneyim ve yorumlarinin farklilik géstermesi dogaldir. Bu farkliliklarin
ortadan kaldirilmaya c¢aligilmasi yerine, cesitliligin zenginliginin korunarak sunulmasi,
aragtirmanin derinligini ve biitlinciilliigiini giiclendirmektedir (Neuman, 2014; Creswell,
2016).
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Bu arastirmada tiggenleme stratejisi yalnizca veri toplama araclarinin ¢esitlendirilmesiyle
sinirli kalmamis; analiz siirecinde de farkli bakis agilar1 ve yorumlayici giivenirlik ilkesi
dogrultusunda uygulanmistir. Veriler; yar1 yapilandirilmis goriismeler, katilimci
gozlemler ve dokiiman incelemesi olmak iizere ¢ farkli teknikle toplanmistir. Katilimci
cesitliligi saglanarak, farkli deneyim diizeyleri ve gorev tamimlarina sahip bireylerin
goriiglerine yer verilmistir. Analiz siirecinde ise gorlisme sorularindan hareketle alt
temalar belirlenmis; her veri seti i¢in arastirmanin alt problemlerine dayali taslak tema
listeleri olusturulmustur. Ardindan veriler, arastirmaci ve iki alan uzmani olmak tizere
toplam ii¢ kisi tarafindan bagimsiz olarak okunarak kodlanmistir. Ugleme yaklagima,
olaylar1 ve olgular1 tek bir perspektiften degil ¢oklu bakis agilariyla degerlendirme imkani
taniyarak, arastirmanin inandiriciligini artirir (Neuman, 2014; Creswell, 2016). Bu
amagla, hem katilime1 6zellikleri hem de veri toplama yontemleri agisindan ¢esitlendirme
gerceklestirilmis; goriisme bulgularmin gozlemle, dokiimanlarin bireysel gortslerle

desteklenmesi yoluna gidilmistir.

Aragtirmanin alt problemlerinden hareketle, her bir veri seti i¢in 6n taslak tema listeleri
olusturulmustur. Bu siirecgte, verilerin sistematik bicimde kodlanmasi ve bu kodlarin
onceden belirlenen taslak temalar altinda gruplanmasia yonelik asamalar izlenmistir.
Temalarin olusturulmasinda, yar1 yapilandirilmis goriigme formlarinda yer alan sorular
alt tema Onerileri olarak degerlendirilmis ve analiz siireci bu yapi iizerinden ilerletilmistir.
Analizin ilk asamasinda giivenirligi saglamak amaciyla, arastirmact ve iki alan uzman
tarafindan veri setleri bagimsiz olarak okunmus ve taslak temalar tizerinden fikir birligine
ulasilmaya c¢alisilmistir. Temalarin netlestirilmesinin ardindan, aragtirmaci tiim veri
setlerini yeniden gdzden gegirerek ayrintili kodlama islemini gerceklestirmistir. Ortaya
c¢ikan benzer kodlar, anlamli biitiinliikler olusturacak sekilde alt temalar altinda
gruplandirilmis ve bu dogrultuda gegici bir kod listesi yapilandirilmistir. Bu siiregte
uzmanlar arasinda ortaya ¢ikan goris birliktelikleri ve farkliliklar1 6zel olarak ele
alinmistir. Goris birligine varilan kod ve temalar dogrudan korunurken, farklilik gésteren
alanlar karsilikli degerlendirme ve tartismalarla yeniden gozden gegirilmis, uzlasi
saglanan bi¢cimde yeniden diizenlenmistir. Kodlama siirecinin giivenirligini artirmak
amaciyla, alan yazindan yararlanilarak tema ve kod yapilarinda gerekli diizeltmeler
yapilmigtir. Son olarak, arastirmaci ve iki uzman tarafindan tiim veri setleri tekrar
incelenmis, olusturulan kodlar iizerinde goriis birligine ulasilmaya calisilmistir. Uzlastya

varilan kod ve temalar aynen korunmus, goriis ayrilig1 igeren kisimlar ise akademik
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tartisma ve degerlendirmeler sonucunda ortak kararla yapilandirilmis ve boylelikle her

veri seti i¢in nihai kod listesi tamamlanmaistir.

3.3.3. Gozlem
Bu arastirmanin ti¢lincii asamasini olusturan gézlem siireci, dncelikle literatiirde yer alan
iiriin gelistirme modellerinin incelenmesi ve ardindan gergeklestirilen goriismelerin
bulgulart dogrultusunda yapilandirilmistir. Gorlismeler yoluyla elde edilen nitel veriler,
gastronomi alaninda {iriin gelistirme siireclerinin pratik isleyisine dair 6nemli ipuglari
sunmus; bu bulgularin sahadaki karsiligin1 degerlendirebilmek amaciyla katilimer gézlem
yontemi tercih edilmigtir. Nitel arastirmalarda gozlem yontemi, oOzellikle eylem
arastirmalarinda siirecin dogal akist i¢inde anlamli veri iiretmek agisindan kritik bir
aractir (Buyiikoztirk vd., 2014). Bu calismada da gozlem, literatiirde Onerilen
modellemeler ile gergek yasam uygulamalari arasinda karsilastirma yapma firsati

sunmustur.

Gozlem siireci, tirlin gelistirme pratigini yerinde deneyimlemek ve goriismelerde tespit
edilen modelin uygulanabilirligini gercek yasam kosullarinda test etmek amaciyla
tasarlanmistir. Bu kapsamda, iirlin gelistirme c¢alismalar1 yiirliten bir restoranda,
arastirmact gozlemci olarak siirece dogrudan katilim saglamistir. Gozlem siirecinde
odaklanilan wunsurlar, bir Onceki asamada gerceklestirilen yar1 yapilandirilmig
goriigmelerden elde edilen bulgular dogrultusunda belirlenmistir. Goriismelerde 6ne
c¢ikan temalar ve katilimci ifadeleri, gozlem planinin yapilandirilmasinda referans alinmis
ve sahada dikkatle izlenecek baslica noktalarin gercevesini olusturmustur. Gozlem
siirecinde Ozellikle seflerin iirlin gelistirme siireclerindeki konumlar1 ve karar alma
mekanizmalar1 dikkatle incelenmistir. Bunun yani sira yaratict stratejilerin nasil
gelistirildigi ve duyusal degerlendirme siireglerinin bu stratejilere nasil entegre edildigi
de dikkate alinmistir. Yerel tirtinlerin se¢imi, bu segimlerde etkili olan kriterler ve seflerin
bu tercihlere iligkin gerekceleri 6nemli bir gézlem alani olusturmustur. Ekip i¢i iletisim
dinamikleri, mutfak koordinasyon ve is akisinin planlanma bigimi de siirecin biitiinciil
olarak anlasilmasina katki saglamistir. Ayrica miisteri geri bildirimlerinin {iriinlerin nihai
haline nasil yansidigi ve {irtinlerin sunum asamasina kadar gecirdigi evrelerde yapilan

degisiklikler de gézlemler sirasinda 6ne ¢ikan unsurlar arasinda yer almistir.

Gozlem, yalnizca bireysel davraniglarin betimlenmesini degil, ayn1 zamanda restoranin

genel isleyisi igerisinde lirlin gelistirme siirecine dair biitlinciil bir anlayis gelistirmeyi
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amagclamaktadir. Bu baglamda, fiziksel ¢evre (mutfak ve servis alani), zaman yonetimi,
tiretim siireci, mevsimsel malzeme kullanimi, gorsel sunum ve ekip igi iletisim gibi
faktorler géz Oniinde bulundurularak gézlem formlar1 ve alan notlar1 araciligiyla

sistematik bigimde belgelenmis ve kapsamli bir analiz yapilmistir.

Gozlemler, baglangicta genis bir gerceve ile ele alinmis, ardindan aragtirma sorularina
odaklanilarak daha yogun bir bi¢imde derinlestirilmistir (Harrison, Reilly ve Creswell,
2020). Gozlem siirecinde elde edilen veriler, arastirmacinin metodolojik yeterliligi ve
alana dair bilgi birikimiyle desteklenmis ve veri gegerliligi bu yeterlilik temelinde
degerlendirilmistir (Yildirim ve Simsek, 2008). Sonug olarak, gozlem bulgulari hem
goriigmelerde ortaya ¢ikan temalarin sahadaki yansimalarini dogrulamis hem de

gelistirilecek olan modele yonelik somut gelistirme alanlarina dair ipuglart sunmustur.

3.3.3.1.  Goézlem tiirii
Gozlem tirleri, gozlemin gergeklesecegi ortam ya da ¢evrenin dogal veya yapay olusu
veya arastirmanin gergeklestigi ortama iliskin arastirmacinin aldig1 yapisal kararlar
baglaminda iki farkli sekilde ele alinmaktadir. Bu ¢calismada ise yar1 yapilandirilmis alan
calismasi esas alinmistir. Bu tiir ¢alismalarda gozlem, davranisin gergeklestigi dogal
ortamda yapilir ve arastirmaci katilimer goézlem yontemini kullanir. Ancak goézlem

ortamini gézlem formu yardimai ile belirli ¢ercevede tutmaya ¢alismaktadir (Yildirim ve

Simsek, 2008).

Gozlem siirecine dahil edilen katilimcilar, tiriin gelistirme uygulamalarinda aktif rol
oynayan restoran personelinden olusmaktadir. Sefler, sous-chef pozisyonunda g¢alisan
yardimcilar ve mutfak ekibi iiyeleri goézlemlenmistir. Bu kapsamli katilim, iiriin
gelistirme siirecinin ¢ok katmanlit dogasinin anlasilmasina olanak tanimistir.
Katilimeilarin  se¢imi, {irlin gelistirme siireclerinde dogrudan yer almalarina ve
uygulamada aktif rol iistlenmelerine bagl olarak yapilmistir. Bu yaklasim, nitel gdzlem
calismalarinda oOnerildigi gibi amaca yoOnelik Ornekleme stratejisi ¢ercevesinde

yiirtitiilmiustiir (Patton, 2014).

3.3.3.2.  Veri toplama araglar
Gozlem verileri, yar1 yapilandirilmis gézlem formlar1 ve alan notlar1 kullanilarak
toplanmistir. Gozlem formu, literatiir ve goriismeler dogrultusunda gelistirilmis ve iirlin

gelistirme siirecine iliskin kritik temalar1 (yaraticilik, duyusal analiz kullanimi, karar alma
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stirecleri, yerel iiriin tercihleri, miisteri geri bildirimlerinin etkisi vb.) kapsayacak sekilde

yapilandirilmistir (Ek 3.4.).

Veri toplama siirecinde ayrica, gorsel materyaller (fotograf ve video kayitlar1) ve alan
cizimleri gibi dokiimantasyon tekniklerinden de yararlanilmistir. Alan notlar1, gézlemler
sirasinda spontane gelisen olaylar1 ve siire¢ i¢i 6nemli detaylar1 kaydetmek amaciyla

kullantlmistir (Creswell, 2016).

3.3.3.3.  Verilerin analizi
Gozlem verileri, tematik analiz yontemiyle analiz edilmistir (Braun ve Clarke, 2006).

Analiz stireci asagidaki asamalardan olugsmustur:

1. Verilerin Organizasyonu: Ses kayitlari, alan notlar1 ve gozlem formlari

diizenlenmis ve ilgili temalar etrafinda gruplanmistir.

2. Verilerin Okunmas1 ve Ilk Notlarin Alinmasi: Metinler defalarca okunmus,

onemli ifadeler isaretlenmis ve kodlamaya yonelik ilk notlar alinmistir.

3. Kodlama ve Siniflandirma: Veriler anlamli pargalara boliinerek kodlanmis ve

benzer kodlar temalar altinda toplanmustir.

4. Temalarin Gelistirilmesi: Elde edilen kodlar dogrultusunda temalar olusturulmus

ve temalar arasi iligkiler degerlendirilmistir.

5. Yorumlama ve Sunum: Veriler, arastirma sorularina yanit verecek sekilde

yorumlanmig ve analiz sonuglar tablolarla desteklenerek raporlanmaistir.

Veri analizinde MAXQDA 2020 nitel veri analizi programi kullanilmigtir. Ayrica analiz
stirecinde betimsel analiz yaklagimi benimsenmis, goriisme notlar1 tematik olarak
smiflandirilmigtir (Yildinm ve Simsek, 2008; Giirgiir, 2017). Gozlem siirecinde
aragtirmacinin 6grendiklerini gériisme yoluyla teyit etmesi ya da goriismede ortaya ¢ikan
bulgularin dokiimanlarla (yazigmalar, fotograflar, giinliikler vb.) desteklenmesi ve
yapilan bir dokiiman analizi sonucunun ilgili bireylerle yapilacak goriismelerle
aciklanmasi ve zenginlestirilmesi arastirmanin inandiriciligmni artiran diger onemli
yontemlerdir. Herhangi bir boyutta ¢esitlenmenin olmadigr bir arastirma, gegerlik ve
giivenirlik agisindan zayif kalabilir. Gozlem siireci sirasinda toplanan veriler,
COOKFLOW modelinin yapilandirilmasinda dogrudan kullanilacak olup sahaya dayali

cikarimlar saglamistir.
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3.34. Eylem Planinin Uygulamasi

Bu boéliimde, arastirma kapsaminda gelistirilen iirlin gelistirme modelinin sahada
uygulanmasina yonelik gerceklestirilen eylem plani detayli bir sekilde agiklanmistir.
Eylem plan1 ¢ergevesinde olusturulan iki ayr1 ¢alisma grubundan, geleneksel modelle
calismalarini siirdiiren grup “Referans Grubu” (RG) olarak, arastirmaci tarafindan
gelistirilen modelle c¢alisan diger grup ise “Uygulama Grubu” (UG) olarak
adlandirilmigtir. Bu isimlendirme, nicel arastirmalardaki deney-kontrol grubu ayrimindan
farkli olarak, nitel aragtirma baglamina uygun sekilde siireci tanimlamak amaciyla tercih

edilmistir.

Eylem plani, aragtirma siirecinin sistematik ve bilimsel bir g¢ergevede ilerlemesini
saglamak amaciyla yapilandirilmistir. Eylem aragtirmasinin dogasi geregi, siirecin her
asamasinda hem mevcut durumun betimlenmesi hem de siirecin gelistirilmesine yonelik
uygulamalarin planlanmasi 6nem arz etmektedir (Yildirnm ve Simsek, 2008). Eylem
aragtirmasinin ikinci asamasi, iki temel bilesen etrafinda yapilandirilmistir: durumun
gergeklerini arastirmak ve durumun gergeklerini agiklamak. Ik asamada, mevcut iiriin
gelistirme siireglerindeki eksiklikler detayli sekilde analiz edilmis ve arastirmacinin
gelistirmek istedigi modelin temelleri atilmistir. Ikinci asamada ise modelin sahadaki
uygulanabilirligi, gilicli ve 1iyilestirilmesi gereken yonleri gozlemlenmis ve
raporlanmistir. Arastirmada, tez kapsaminda gelistirilen {iriin gelistirme modelinin
gastronomi alaninda uygulanabilirliginin yani sira, bu modele entegre edilen SCAMPER
tekniginin islevselligi de degerlendirilmistir. SCAMPER tekniginin tercih edilmesinin
temel nedeni, mutfakta yiiriitiilen yaratici siiregleri yalnizca desteklemesi degil, ayni
zamanda bu siiregleri daha sistematik ve yonlendirilebilir hale getirme potansiyeline sahip
olmasidir. Yaraticilik ¢ogu zaman sezgisel ve deneyime dayali bigimde gelisse de, bu
yaratici fikirlerin yapilandirilmasi, degerlendirilmesi ve gelistirilebilir hale getirilmesi
icin planli bir cerceveye ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu baglamda SCAMPER, yukarida
detayli ornekleri verildigi lizere, yonlendirilmis beyin firtinasi olarak tanimlanabilecek
nitelikte bir teknik olup, bireyleri belirli diisiinme yollarina sevk ederek fikir liretim
slirecini rastlantisalliktan ¢ikarip sistematik hale getirmesine katki saglamaktadir (Serrat
ve Serrat, 2017). Gastronomi alaninda hali hazirda yaratici diisiincenin merkezde yer
aldig1 mutfak pratiklerinde, bu teknigin modele entegre edilmesi, yalnizca yaratic iiriin

fikirlerinin ortaya c¢ikmasina degil; ayni zamanda fikirlerin yapilandirilmis adimlarla
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gelistirilip degerlendirilmesine olanak sunmaktadir. Tim siire¢ boyunca gizlilik,
goniilliiliik esasina dayali katilim ve etik ilkelere tam uyum gosterilmesi oncelikli ilkeler
arasinda yer almistir (Koklii, 2001; Creswell, 2016). Eylem planinin olusturulmasi ve

uygulanmasi su asamalardan olusmaktadir:

. Eylem siirecinin detayli tasarimi,

. Veri toplama aracglarinin  gelistirilmesi ve  gecerlik-gilivenirlik
caligmalarinin yapilmasi,

. Eylem uygulamasinin sahada gergeklestirilmesi,
. Toplanan verilerin analizi ve yorumlanmasi,
. Elde edilen sonuglarin raporlastiriimasi.

Yildirim ve Simsek (2008) tarafindan vurgulandigi gibi, eylem arastirmasi yalnizca bir
uygulama siireci degil, ayn1 zamanda uygulamada karsilasilan sorunlarin sistematik bir
yaklagimla anlagilmasi ve ¢dzlim iiretilmesi siirecidir. Arastirmada hem uygulama hem
de arastirma siirecleri es zamanl yiiriitiilerek, gelistirilen modelin etkinligi bilimsel
yontemlerle test edilmistir. Bu ¢ergevede gelistirilen eylem plani, referans ve uygulama
gruplari ile birlikte yiiriitiilen uygulamalarla desteklenmis; nicel ve nitel verilerle siireg
boyunca izleme ve degerlendirme yapilmistir (Collins, 1992). Arastirma sonuglarinin
baglama 0zgli nitelik tasidigt ve genelleme amaci tagimadigi dikkate alinarak
aktarilabilirlik, giivenilirlik ve teyit edilebilirlik ilkelerine 6zel 6nem verilmistir (Anagiin,
2008; Guba, 1981).

Nicel aragtirmalarda dis gecerlik kavrami ile ifade edilen bulgularin farkli 6rneklemlere
uygulanabilirligi, nitel arastirma baglaminda aktarilabilirlik veya transfer edilebilirlik
kavramlariyla karsilik bulmaktadir. Eylem arastirmalarinda ulasilan sonuclar genellikle
belirli bir baglama 6zgili oldugundan, bu tiir ¢alismalarda genelleme yapilmasi uygun
degildir. Bu nedenle aktarilabilirlikte esas olan, arastirma bulgularinin evrensel olarak
genellenmesinden ziyade benzer kosullara sahip ortamlarda uygulanabilirliginin
saglanmasidir (Anagiin, 2008; Creswell, 2016). Nitel arastirmalarda aktarilabilirligi
desteklemek amaciyla iki temel yontem Onerilmektedir: Bunlardan ilki, arastirma
siirecinde katilimcilarin ve baglamin bilingli bir sekilde secilmesini saglayan amagli

ornekleme, digeri ise arastirma siirecinin ve bulgularin ayrintili betimlemeler yoluyla agik
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bir sekilde sunulmasidir (Yildirnm ve Simsek, 2008). Bu iki yaklasim, arastirma
sonuclarinin  farkli baglamlara ne Olclide uyarlanabilecegini degerlendirmede

arastirmactya onemli bir dayanak saglar.

Deney ve kontrol grubu tasarimlari, bilimsel arastirmalarda yeni modellerin ve
yontemlerin objektif bir sekilde degerlendirilmesini saglayan giiclii araglardir (Campbell
ve Stanley, 1963). Gida {iriin gelistirme siireglerinde, model kullanimi ile geleneksel
yontemlerin karsilastirilmasi, modelin pratikteki avantajlarim1i ve kisitlarim1 ortaya
koyarak uygulayicilarin i akis siireglerine nasil etki ettigini anlamamiza olanak tanir. Bu
yontem, gida iiriin gelistirme siire¢lerinde inovatif yaklagimlarin etkinligini test etmek
icin siklikla tercih edilir (Luchs, Swan, ve Griffin, 2015). Kolb’un (1984) Deneyimsel
Ogrenme Teorisi, yeni bilgilerin ve modellerin grenilmesi ve uygulanmasinin, deneyim
yoluyla en iyi sekilde test edildigini savunur. Gida iiriin gelistirme siireclerinde
ogrencilerin ve yeni uygulayicilarin model kullanimina agik olmasi, 6grenme siirecini ve
modeli degerlendirmeyi destekler. Schon (1983), yansitict uygulayic1 yaklasimi ile
profesyonellerin yenilik¢i modelleri deneyimlemesinin, siirecteki yaratict ¢dzlimleri
tesvik ettigini ve 6grenme siirecini giiclendirdigini belirtir. Shadish, Cook ve Campbell
(2002), kontrol ve deney grubu tasarimlarinin bilimsel ¢aligmalarda neden giiglii bir arag
oldugunu ve bu tiir ¢aligmalarda elde edilen bulgularin genellenebilirligini artirdigini
aciklar. Gida {irlin gelistirme alaninda yapilan arastirmalarda, deney ve kontrol grubu
tasarimlarinin kullanilmasi, yeni yaklasimlarin dogrulugunu ve etkinligini 6lgmek i¢in
ideal bir yontemdir (Prince ve Felder, 2006). Bu arastirma, eylem arastirmasi yaklagimina
dayali olarak yapilandirilmig ve iki farkli gruba (Referans Grubu ve Uygulama Grubu) es
zamanli olarak uygulamalar gerceklestirilmistir. Siire¢, her iki grup icin benzer
asamalardan olusmakla birlikte, igerik bakimindan RG’ye tez kapsaminda gelistirilen
modelin tanitilmasiyla farklilastirilmistir. Uygulama siireci Tablo 4.1.’de sunulmus ve

ilgili tablonun devaminda detayli bigimde agiklanmustir.

[lk asamada, gruplar belirlenmis; her iki grup icin uygun arastirma ortamlar
olusturulmustur. Bu ortamlar, katilimcilarin yaratici siireclerini destekleyebilecek, teknik
ekipmanlarla donatilmis mutfak uygulama alanlaridir. Takip eden asamada, arastirmaci
ile katilimcilarin tanismasi saglanmis, katilimcilarin slirece uyumu ve motivasyon
diizeyleri gozlemlenmistir. Her iki grup i¢in bagimsiz gozlem siireci gergeklestirilmistir.

Bu siirecte, katilimecilarin herhangi bir yonlendirme almaksizin grup dinamikleri
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gbzlemlenmistir. Bu gozlem, baslangic durumunun tespiti ve siirecin etkilerini daha

saglikli degerlendirmek adina kritik 6neme sahiptir (Y1ildirim ve Simsek, 2008).

Gozlem siirecinin ardindan, her iki gruba da {iriin gelistirme siirecine dair temel egitim ve
tabak tasarimina yonelik temel teorik igerikler sunulmustur. Bu egitimler, tim
katilimcilarin ortak bir bilgi tabanina sahip olmasini saglamak amaciyla uygulanmistir.
Bu asamadan sonra gruplar arasinda fark yaratacak olan model tanitimai siireci baglamistir.
Kontrol grubuna, pazarlama literatiiriinde siklikla bagvurulan Kotler’in iiriin gelistirme
modeli (Kotler, 1991) tanmtilmistir. Bu modelin temel asamalari, klasik {irlin gelistirme
mantig1 c¢er¢evesinde sunulmustur. Buna karsin, UG’ye arastirma kapsaminda 6zgiin
olarak gelistirilen ve gastronomi alanina 6zgii iceriklerle zenginlestirilmis COOKFLOW
modeli tanitilmis; bu modelin yaratici diisiinmeyi tegvik eden SCAMPER teknigiyle nasil
biitiinlestirildigi detayli olarak agiklanmistir. Boylece UG’nin siireci farkli agilardan
degerlendirmesi ve yenilik¢i ¢oziimler liretmesi amaglanmigtir. Her iki gruptan da iiriin
gelistirme siireci boyunca giinliik tutmalari, siireci belgeleyen fotograf, video ve ses
kayitlar1 olusturmalar1 istenmistir. Bu nitel veriler, siire¢ i¢indeki bireysel ve grup temelli
gelismeleri izlemek, katilimcilarin deneyimlerini derinlemesine analiz etmek ve modelin
etkililigini degerlendirmek adina kritik veri kaynaklar1 olarak kullanilmistir. Gondillii
olarak aragtirmaya dahil olan katilimcilardan bir grup geleneksel model kullanarak, diger
grup ise COOKFLOW yeni iiriin gelistirme siirecini yiirlitmiislerdir. Uygulama 6ncesi
tim katilimcilara egitim verilmistir. Bu siliregte arastirmaci tarafindan modelin nasil
kullanilacagina dair gerekli bilgiler katilimcilara verilmistir. Bu siirecler karsilastirmali
olarak gozlemlenmis ve modelin uygulamada getirdigi yenilikler, kolayliklar ve zorluklar
degerlendirilmistir. Deney kontrol grubu ¢aligsmalarini desteklemek amaciyla, literatiirde
kontrol ve deney gruplariyla yapilan deneysel ¢alismalarin etkili bir yontem oldugu sikc¢a
vurgulanmaktadir. Ozellikle, kontrol ve deney gruplarinin kullanilmasi, modelin ve
geleneksel yontemlerin is akis siireclerindeki farklart ortaya koymak ve uygulamalardaki
verimliligi nesnel bir sekilde degerlendirmek i¢in etkili bir stratejidir (Campbell ve
Stanley, 1963; Shadish, Cook, ve Campbell, 2002). Bu yaklasim, modelin etkinligini
belirlemek ve uygulayicilarin yasadigi deneyimleri kayit altina alarak degerlendirmek

i¢in ideal bir yontemdir.

Stire¢ sonunda, katilimcilardan gelistirdikleri iirtinleri ve iirtin gelistirme stirecine iliskin

deneyimlerini igeren sunumlar yapmalar talep edilmistir. Bu sunumlar, hem bireysel
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yansimalart hem de grup ici 6grenme dinamiklerini gozlemlemeye olanak saglamistir.
Son asamada, katilimcilarin performanslar1 rubrik araciligiyla degerlendirilmistir. Bu
rubrikler, iirtin yeniligi, sunum estetigi, teknik beceri, yaratici yaklasim ve is birligi gibi
kriterleri igerecek sekilde yapilandirilmistir. Boylece siirecin sistematik bigimde

degerlendirilmesi ve modelin etkililiginin nesnel olarak ortaya konmas1 hedeflenmistir.

Tim bu uygulama siireci, eylem arastirmasinin temel ilkelerine uygun bigimde
planlanmis ve uygulanmis; uygulayici ile katilimci arasinda siirekli geri bildirim ve
gbzlem iligkisine dayali olarak yiiriitiilmiistiir. Stire¢ boyunca elde edilen veriler, hem
nitel hem nicel analizlerde kullanilarak modelin uygulanabilirligi ve gelistirici etkisi ¢ok
yonli olarak incelenmistir. Deneysel caligmalar tamamlandiktan sonra, uygulayicilarla
goriismeler yapilmistir. Bu gorlismelerde, uygulayicilarin model hakkinda geri
bildirimleri alinacak ve modelin giiclii yonleri, eksiklikleri ve iyilestirilebilir noktalar
tartisgtlmigtir.  Yart  yapilandirilmis  goriisme formu kullanilarak — gergeklestirilen
goriismeler, modelin islevselligi hakkinda geri doniis alinmasina katki saglamistir. Bu
asamada elde edilen veriler, tematik analiz yontemiyle analiz edilmistir (Braun ve Clarke,
2006). Tematik analiz, verilerde tekrar eden temalar1 ve desenleri tespit etmek igin

kullanilmis ve bu sayede modelin farkli yonleri iizerine yogunlasilmistir.

3.3.4.1. Arastirma baglami

Bu arastirmanin baglami, gastronomi sektdriinde yeni iiriin gelistirme siire¢lerinin gercek
ortamlarinda incelenmesi iizerine yapilandirilmistir. Uriin gelistirme siireci, gastronomi
alaninda yalnizca teknik iiretim agamalarin1 degil, ayn1 zamanda yaratic1 fikir tiretimi,
duyusal degerlendirme, yerel tiriin kullanimi, tiiketici egilimleriyle uyum saglama gibi
cok katmanli siirecleri de igermektedir (Fusté-Forné, 2021). Bu nedenle, arastirmanin
gerceklestirildigi ortamlarin se¢imi ve detayli tanimlanmasi, ¢alismanin gegerlik ve

giivenilirlik boyutlari agisindan kritik 6neme sahiptir.

Uygulamaya katilacak olan kisiler, sektdrde arge ve tirge faaliyetlerinde bulunacaklari ve
edindikleri bilgi ve deneyimleri uygulayacaklar1 varsayilan Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 dordiincii simif dgrencileri arasindan segilmistir. Ozellikle, yeni modellerin
sinanmasinda dgrencilerin kullanilmasi, belirli avantajlar1 beraberinde getirir. Ornegin,
literatiirdeki aragtirmalar, Ogrencilerin 6grenmeye ve yeni yaklasimlara daha acik

olduklarini, daha az onyargiya sahip olduklarini ve bu nedenle yeni yontemlerin ve
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modellerin test edilmesinde verimli bir ortam sagladigin1 gostermektedir (Luchs, Swan,
ve Griffin, 2015). Bu baglamda, {iriin gelistirme silirecinin farkli asamalarini
deneyimlemek tizere segilen Ogrenciler, genellikle tekrarlanmis ve kaliplasmis
uygulamalardan ziyade daha esnek ve yaratici ¢oziimler sunabilmektedirler. Bunun
yaninda, 6grencilerin sahip olduklar1 yenilik¢i bakis agis1 ve 6grenme motivasyonu,
modelin cesitli senaryolarda uygulanabilirligini ve etkinligini degerlendirmek ig¢in
idealdir (Dannels, 2001). Literatiirde de belirtildigi gibi, egitim silirecinde yer alan ve
sektorde yer almaya hazirlanan 6grenciler, hem teorik bilgilerini pratige doniistiirme
firsat1 bulmakta hem de yeni metodolojilerin etkili bir sekilde test edilmesine olanak
tanimaktadir (Kolb, 1984; Schon, 1983; Bereiter, 2014). Bu g¢alismada, gastronomi
Ogrencilerinin secilmesi, uygulamali 6grenme ve yeni deneyimlerin test edilmesi icin
ideal bir 6rneklem olusturur. Sektordeki profesyonellerin bilgi birikimi ve yerlesik
uygulamalar1 gbéz Oniine alindiginda, yeniliklere daha acik ve Ogrenmeye odakli
ogrencilerin, modelin uygulanabilirligini test etmek i¢in daha uygun oldugu
goriilmektedir. Nitekim, literatiirde 6grencilerin bu tiir yenilik¢i uygulamalarda daha az
On yargiya sahip olduklar1 ve daha yaratici olabildikleri yoniinde bulgular da mevcuttur
(Prince ve Felder, 2006). Bu nedenle, uygulamali bir ¢alisma i¢in 6grencilerin tercih
edilmesi, modelin uygulanabilirligini daha dogru bir sekilde yansitacak ve elde edilen

sonuclarin daha gecerli olmasini saglayacaktir.

Caligma uygulama mutfaginda yiiriitiilmiistiir. Bu ortam, iiriin gelistirme siireclerinin tiim
asamalarinin dogal akis1 i¢inde gozlemlenmesine ve modelin uygulanabilirliginin test
edilmesine olanak saglamistir. Fiziksel mekanlarin sahip oldugu altyap:r (pisirme,
dograma ve servis ekipmanlart vb.) arastirmanin uygulama kisminda etkin bir veri
toplama siireci yiirtitiilmesine katki sunmustur (Yildirnm ve Simsek, 2008). Arastirma
baglaminda dikkate alinan temel unsurlar su sekilde ozetlenebilir (Bessiere, 1998;
Paraskevas ve Sigala, 2001; Gibson ve Gibbs, 2006; Sims, 2009; Ozdemir, Stierand,
2015; 2019):

e Fiziksel Altyapi: Uygulama mutfaginin fiziksel donanimi, {iriin gelistirme
stireclerinin kalitesi ve verimliligi acisindan belirleyici bir rol oynamaktadir.
Arastirma kapsaminda, kullanilan mutfak ekipmanlarimin c¢esitliligi (hazirlik
araglari, pisirme ekipmanlari, sunum gerecleri vb.), alanin ergonomik yapisi ve

dretim akiglarimin diizenliligi gozlemlenmistir. Ayrica, duyusal analizlerin
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gerceklestirildigi alanin varligi ve islevselligi de degerlendirilmistir. Uygulama
alaninin fiziksel kosullari, siire¢ yonetimini ve 6grenci katilimcilarin iiretim hizini
dogrudan etkilemektedir.

e Zaman Yonetimi: Uriin gelistirme faaliyetlerinin sinirli siireli oturumlar igerisinde
yiiriitiilmesi, zaman yonetimini kritik bir unsur haline getirmistir. Egitim programi
cergevesinde belirlenen saatler igerisinde katilimcilarin hem tasarim siirecini hem
de uygulamayr tamamlamasi1 beklenmistir. Buna karsin katilimcilara esnek bir
calisma programi hazirlanmast da miimkiin olabilmistir. Katilimcilarin 6n
hazirliklarin zaman planlamasi tizerindeki etkileri ve uygulama sirasindaki siire
yonetimi becerileri gozlemlenmistir.

e Uretim Siirecleri: Uriin gelistirme siirecinin tiim asamalar1 —hammadde segimi,
recete olusturma, pisirme yontemlerinin belirlenmesi, sunum hazirligi ve duyusal
degerlendirme— adim adim izlenmis ve belgelenmistir. Katilimcilarin 6zellikle
Ar-Ge temelli diisiinme becerilerinin gelismesine olanak taniyan bu siireg, esnek
mutfak yapisinin katkisiyla daha yaratici ve 6zglin sonuglara ulagilmasini
saglamistir.

e Malzeme Kullanimi: Uygulama siirecinde yerel ve mevsimsel tiriinlerin kullanimi
tesvik edilmistir. Katilimcilarin malzeme sec¢iminde cografi isaretli iirlinlere
yonelmesi, gelistirdikleri iiriinlere Ozgiinliik katmis ve yerel malzemelerin
inovatif kullanim1 agisindan énemli gézlemler elde edilmistir. Ozellikle bolgesel
kimlige sahip malzemelerin yaratict mutfak caligmalar i¢in gii¢lii bir ilham
kaynagi olusturdugu goriilmiistiir.

e Ekip I¢i Iletisim ve Isbirligi: Arastirma siirecinin bir diger kritik boyutu, uygulama
mutfaginda yer alan katilimcilarin grup ici iletisim ve is birligi diizeyleridir. Uriin
gelistirme siireclerinin basarisi, sadece bireysel yaraticiliga degil, ayn1 zamanda
grup icinde etkin bilgi paylasimi, kolektif karar alma ve liderlik dinamiklerine de
baghdir. Bu kapsamda, katilimcilarin fikir aligverisi, gorev dagilimi, karsilikli
destek siirecleri ve ortak hedeflere yonelme bigimleri detayli sekilde

gozlemlenmis ve analiz edilmistir.

Bu kapsamda, arastirma ortamlar1 yalnizca fiziksel bir mekan olmanin 6tesinde, iiriin
gelistirme siireclerine yon veren Kkiiltiirel, sosyal ve organizasyonel unsurlar1 da
barindirmaktadir. Bu nedenle, arastirmanin baglami hem mekansal hem de siiregsel
acidan ¢ok katmanli bir yap1 arz etmektedir. Creswell (2016) bu durumu "nitel
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arastirmalarda baglamin yalnizca fiziki ¢evre degil, ayn1 zamanda sosyal iliskiler,
normlar, kiiltiirel dinamikler ve siireglerle biitlinlesik bir yap1 olarak ele alinmasi
gerektigi" seklinde tamimlamaktadir. Ayrica, arastirma ortaminda gozlemlenen
isleyis, gastronomi alanina 6zgii iirlin gelistirme modellerinin olusturulmasinda kritik
veri saglamis; uygulanan COOKFLOW modelinin sahadaki gegerliligi ve
uygulanabilirligi agisindan somut bir test alan1 sunmustur. Ozellikle teorik model ile
pratik uygulama arasindaki uyumu degerlendirmek acisindan 6nemli bir firsat
saglamistir (Yildinm ve Simsek, 2008; Kolb, 1984). Sonug olarak, arastirmanin
yapildig1r baglamin detayli bir sekilde tanimlanmasi ve bu ortamlarin sundugu
olanaklar ile sinirliliklarin biitiinciil bigcimde analiz edilmesi, ¢alismanin hem teorik

hem de pratik agidan derinlik kazanmasina katki saglamaistir.

3.34.2. Arastirmact
Arastirmacinin akademik ve mesleki gelisimi, yirittigii c¢aligmanin temelini
olusturmustur. Lisans egitimini Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’nde tamamlayan aragtirmaci, bu siiregte 6zellikle yerel
tirtinlerin  gastronomideki yeri, duyusal bilimler, iriin gelistirme ve tiiketici
davramslar1 konularina 6zel bir ilgi gelistirmistir. Oyle ki; akademik kariyere ilgi
duymaya basladigi lisans siirecindeki ilk ¢alismasi da yine iiriin gelistirme tizerine
olup “Tiirk Mutfaginda Bir Fiizyon Mutfak Uygulamasi: Affagato Esliginde Tahin
Pekmez Suflesi” baghigi ile II. Uluslararasi Nevsehir Tarith ve Kiiltiir
Sempozyumu’nda sundugu ilk so6zlii bildiri olmustur. Bu ¢alisma i¢in 2016 yilinda

yirittiigii duyusal panenel de yine bu alandaki ilk deneyimi olmustur.

Yiiksek lisans egitiminde bu ilgisini derinlestirerek, cografi isaretli lirlinler ve tirlin
gelistirme iizerine yogunlasmis, “Cografi Isaretli Kars Kasar1 Dondurmas1” baslikli
tez caligmasiyla yerel lezzetlerin inovatif bir perspektifle yeniden yorumlanmasina
katki saglamistir. Yiiksek lisans siirecinde yiiriittiigii caligmalar, gastronomi alaninda
geleneksel iriinlerin siirdiiriilebilir inovasyonla nasil birlestirilebilecegine dair

metodolojik bir bakis agisinin olusmasinda temel olugturmustur.

Doktora egitimi kapsaminda, yeni iirin gelistirme, duyusal analiz ve gastronomi
odakl tiiketici davranislar1 konularina odaklanan arastirmaci, Kopenhag Universitesi
Gida Bilimleri Fakiiltesinde, Prof. Dr. Michael Bom Frost danigmanliginda misafir

arastirmaci olarak bulunmus; bu siirecte {irlin gelistirme ve duyusal analiz teknikleri
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konusunda ileri diizeyde deneyim kazanmistir. Bu uluslararast deneyim,
arastirmactya iriin gelistirme siireglerinde gastronomik inovasyon ve kullanici

deneyimi odakl1 bir perspektif kazandirmistir.

Aragtirmacinin akademik yolculugu siirecinde almis oldugu bilimsel arastirma
yontemleri dersinin yiiriitiiciisiic Prof. Dr. Ali Ersoy ile gergeklestirdigi birebir
goriismeler sayesinde eylem aragtirmasina ilgi duymus ve bu yontemi gastronomi
alaninda uygulamaya karar vermistir. Bu deneyimler, arastirmacinin eylem
arastirmasina yonelik yaklasimini sekillendirmistir. Bu baglamda, gastronomi alanina
Ozgli yeni bir iriin gelistirme modeli tasarlamak amaciyla, alan uzmani sefler,
akademisyenler ve gastronomi mezunlart ile derinlemesine goriismeler
gerceklestirmistir. Bu goriismeler, iiriin gelistirme siire¢lerindeki mevcut giiclii ve
zayif yonlerin belirlenmesine ve iyilestirme alanlarinin ortaya ¢ikarilmasina 6nemli

katkilar saglamistir.

Profesyonel kariyeri boyunca mutfak uygulamalarina dogrudan dahil olma firsati
bulmus, farkli yiyecek-igecek isletmelerinde deneyim kazanmistir. Akademik
caligmalarini siirdiirlirken, duyusal analiz laboratuvarlarinda ¢alismis ve gida tiriinleri
tizerine tliketici testleri ve duyusal degerlendirme yontemleri konusunda
uzmanlagsmistir. Nitekim yiiksek lisans tezi de benzer bir deneyim siireci iizerine

sekillenmistir.

Arastirmacinin eylem arastirmasi yiirlitme fikri, akademik gelisimi ve profesyonel
deneyimlerinin bir sonucu olarak sekillenmistir. Gastronomi ve inovasyon arasindaki
iliskiy1 inceleyen caligmalari, uriin gelistirme siirecinin nasil
sistematiklestirilebilecegi sorusunu giindeme getirmistir. Bu baglamda, arastirma
stirecinin odak noktasi, gastronomi alaninda yeni bir iirlin gelistirme siireci olmugtur.
Arastirmaci kendi yiiriittiigii ¢aligmalar ve Ozellikle yiliksek lisans tez arastirmasi
sirasinda yaptig1 okumalar sirasinda, gastronomideki iiriin gelistirme ¢alismalarini
genel anlamda degerlendirirken zorlandigini, bunun ise iiriin gelistirme ¢alismalarinin
disiplinlerarasi ¢alisilan ve yontemsel olarak da fen bilimlerinden beslenen bir alan
olmasindan kaynaklanip kaynaklanmadigini sorgulamaya baslamistir. Devaminda ise
yine doktora tez arastirma silirecinde irlin gelistirme ¢alismalarinin
siniflandirilmasina yonelik caligmalarina baglamistir. Nitekim danigmani Dog. Dr.

Ebzu ZENCIR CIFTCI ile birlikte yiiriittiigii on arastirma siirecinde elde ettigi
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sonuglar, editorliigiinii  Prof. Dr. Fiigen DURLU OZKAYA’nmn yaptif
“Gastronomide Uriin Gelistirme ve Duyusal Analiz” kitabinda “ Alan yazinda Uriin
Gelistirme” boliimii olarak yayimlanmistir. Tezden iiretilmis bu yayin, bu tezin
arastirma probleminin tanimlanmasinda 6nemli bir katki1 saglamistir. Devaminda ise
iriin gelistirme alan yazinindan elde edilen bilgiler 1s1ginda alaninda uzman sefler,
akademisyenler ve gastronomi ve mutfak sanatlari lisans mezunlar ile yapilan
derinlemesine goriismelerle gastronomide iiriin gelistirme siirecinin mevcut durum
degerlendirmesi yapilmis ve bu konudaki giiclii-zayif yonler belirlenmistir.
Gortigmeler sirasinda katilimcilardan siirece dair iyilestirilmeye agik alanlar ve
stirecin nasil olmasi gerektigine dair goriis ve Oneriler alinmigtir. Bu siire¢ ise
gastronomi alanina 6zgii yeni bir {irlin gelistirme modelinin olusturulabilecegine dair

arastirmactya 1s1k tutmustur.

Eylem arastirmasi siirecinde, aragtirmaci yeni iirlin gelistirme siirecinde model bazl
ve modelsiz iki farkli yaklasimla ¢alisan sefler ve mutfak ekipleriyle dogrudan
etkilesim halinde olmustur. Calisma siirecinde, gozlem, birebir goriigmeler
yontemleri  kullanilarak  veriler toplanmis ve modelin uygulanabilirligi
degerlendirilmistir. Bu slirecte, eylem arastirmasinin dinamik yapisi icinde
arastirmact hem gozlemci hem de siirecin bir parcasi olarak rol almistir. Gelistirlen
model dnerisi ise arastirmacinin 6 yildir calismakta oldugu Anadolu Universitesi’nde
test edilmistir. Arastirmacinin bizzat deneyimledigi ve hakim oldugu varsayilan
uygulama ortami, eylem arastirmasindaki siireglerin dogru planlanamsi ve eylem
aragtirmasinin basarili bir sekilde yiiriitiilebilmesi i¢in avantaj saglamistir. Nitekim
arastirmaya katilan kisilerin de yine arastirmacinin ¢aligma ortaminda daha 6nceden
tanidig1 bireyler olmasi gozlem ve gorlisme siireclerinde daha samimi iletisim
kurulmasina olanak saglamistir. Ancak bu durum, bazi olasi sinirhiliklari da
beraberinde getirmistir. Arastirmacinin uygulama ortamini 6nceden taniyor olmas,
gozlemlerin nesnelligi agisindan bir Onyargi riski tasiyabilir. Katilimcilarin
aragtirmactyla olan mevcut iligkileri, yanitlarinda sosyal begenirlik etkisine yol
acabilecek bir unsur olarak degerlendirilmistir. Ayrica aragtirmacinin hem siire¢
tasarimcist hem de gozlemci konumunda olmasi, veri toplama siirecinde tam
tarafsizligin saglanmasini zorlastirabilecek bir etki yaratabilir. Bu nedenle, veri
analizi siirecinde aragtirmaci Onyargilarini en aza indirmek amaciyla not alma

biciminde seffaflik, ¢oklu veri kaynaklarinin kullanimi ve elde edilen bulgularin
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katilimc1 dogrulamasi gibi stratejiler benimsenmistir. Boylece eylem arastirmasinin

i¢ gecerliligini ve giivenilirligini artirmaya yonelik 6nlemler alinmistir.

Tiim bu akademik ve profesyonel birikim, arastirmacinin gastronomi alaninda yeni
bir iriin gelistirme siirecine metodolojik bir bakis agisi kazandirmasina, eylem
arastirmasini bu baglamda uygulamasina ve arastirmacinin gastronomi alaninda iiriin
gelistirme siireclerine bilimsel, elestirel ve yaratici bir bakis agisiyla yaklagmasina
olanak saglamistir. Bu aragtirma, hem akademik bilgi liretimine katki saglamay1 hem
de gastronomi sektoriinde uygulamaya yoOnelik yeni stratejiler gelistirmeyi

hedeflemektedir.

3.3.4.3. Katihmcilar
Bu arastirmada calisma grubu belirlenirken kritik durum orneklemesi yaklasimi
benimsenmistir. Kritik durum 6rneklemesi, belirli bir olgunun dogrudan, ac¢ik ve etkili
bicimde gozlenebilecegi istisnai veya Onemli olaylarin secilmesini amaglayan bir
yontemdir (Flick, 2014; Mertens, 2014). Kritik durumlar, “eger bu olgu burada
gozlenebiliyorsa, benzer durumlarda da gozlenebilir” veya “eger burada
gbzlenemiyorsa, baska yerlerde de gozlenmesi beklenemez” mantigina dayali olarak
secilmektedir (Marczyk, DeMatteo ve Festinger, 2005). Bu nedenle, gastronomi
alaninda gelistirilen yeni bir iirlin gelistirme modelinin uygulanabilirligini test etmek
icin, sektorde arge ve lirge faaliyetlerinde bulunacaklari ve edindikleri bilgi ve
deneyimleri uygulayacaklari varsayilan gastronomi ve mutfak sanatlart 6grencileri
arasindan se¢ilmistir. Ozellikle kaynaklarin sinirli oldugu bir arastirma tasariminda,
en fazla bilgi saglayacak ve arastirma sorularina en gii¢lii yanitlar iiretecek katilimci
ve ortamlarin secilmesi, hem verimlilik hem de gegerlik agisindan 6nemli goriilmiistiir
(Mertens, 2014). Bu calismada, gastronomi egitimi almakta olan ve sektorle dogrudan
temas etmis olan Ogrenciler ile yeni iirlin gelistirme siireclerinde deneyimli seflerin
dahil edilmesi, kritik durumun stratejik bir sekilde belirlenmesine olanak tanimistir
(Kerlinger ve Lee, 1999). Kriter 6rnekleme yontemiyle belirlenen (Silverman, 2018)
katilimcilarin se¢iminde; gastronomi alaninda lisans diizeyinde egitim almis veya
aliyor olmalari, yaratcilik ile ilgili lisans diizeyinde bir ders almis olmalari,
arastirmanin yiiritiildiigii fiziksel ortama hakim olmalar1 ve bir yiyecek-igecek
isletmesinde mutfak personeli olarak ¢alisma deneyimine sahip olmalar kriterleri esas

alinmustir.
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Kritik durum 6rneklemesi kullanmanin bir diger avantaji, baglama 6zgii bulgularin,
dikkatli yorumlandig1 takdirde daha genis baglamlara mantiksal genellemeler
yapilabilmesine olanak saglamasidir (McNabb, 2015). Bu arastirmada gelistirilen
modelin, secilen 6rneklem grubunda etkili olmasi durumunda, benzer nitelikteki diger
gastronomi uygulama alanlarinda da etkili olabilecegi varsayilmaktadir. Bu yaklagim,
Karl Popper’in (2005) savundugu bilimsel arastirmanin yanlislanabilirlik ve
dogrulanabilirlik ilkeleri dogrultusunda sekillendirilmistir (Marshall ve Rossman,
2014). Nitekim, gastronomi sektoriinde {irlin gelistirme gibi yenilikgi siiregler, her
zaman dogrudan genellemelere olanak vermedigi i¢in, ¢alismada orneklem seg¢imi,
gozlem ve nitel veri analizi temellerine dayandirilmistir. Galileo'nun cismin 6zgiil
agirliginin diisme hizini etkileyip etkilemedigini test etmek i¢in kus tiiyli ve madeni
para se¢imiyle yiiriittigli kritik deney gibi (Bernard, 2011), bu arastirmada da iiriin
gelistirme siire¢lerinde yenilik¢i model kullaniminin etkisini géstermek igin girisken,
yenilige acik ve deneyimli uygulayicilar se¢ilmistir. Bu sekilde segilen kritik
durumlar, arastirmanin gecerligini ve sonuglarinin giivenilirligini  artirmistir
(Charmaz, 2011; Creswell, 2013; Marshall, 1996). Ozetle, bu arastirmada kritik
durum Orneklemesiyle; ¢alisma grubunda yer alan bireylerin siireglere yiiksek
diizeyde katilim gosterebilecegi, yeni iiriin gelistirme modeli uygulamasinin giiclii ve
zayif yonlerinin goriinilir kilinabilecegi, elde edilen bulgularin benzer gastronomi

ortamlarina mantikl bir sekilde aktarilabilecegi saglanmistir (Grix, 2010).

3.3.4.4.  Veritoplama araglar
Bu arastirmada, eylem planinin uygulanmasini takip etmek, stiregteki degisimleri
analiz etmek ve arastirma sorularina biitiinciil bir sekilde yanit verebilmek amaciyla
coklu veri toplama stratejisi benimsenmistir. Bu strateji, farkli veri kaynaklarindan
elde edilen verilerin birbirleriyle karsilastirilarak dogrulanmasini amacglamaktadir.
Coklu veri toplama yaklasimi, farkli veri kaynaklarindan elde edilen bilgilerin
birbirini desteklemesi ve aragtirma bulgularinin gegerliligini artirmasi i¢in etkili bir
yontem olarak onerilmektedir (Patton, 2002; Yildirim ve Simsek, 2008). Bu kapsamda

kullanilan veri toplama aracglar1 asagida detayli olarak agiklanmustir.

Aragtirmanin ilk asamasinda, katilimcilarin gastronomi alaninda {iriin gelistirme
slireglerine iligkin goriislerini ortaya koymak amaciyla acik uglu bir anket form

uygulanmistir. Ac¢ik uglu sorular, katilimcilarin diisiincelerini kendi ifadeleriyle
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detaylandirmalarina olanak tanidigindan, elde edilen nitel verilerin derinligini ve

zenginligini artirmaktadir (Creswell, 2013).

Yeni iirlin gelistirme siirecini iki farkli modelle deneyimleyen katilimcilarla yari
yapilandirilmig goriismeler gerceklestirilmistir. Gorlisme formu, belirlenen temel
sorular etrafinda katilimcilarin deneyimlerini ve model uygulamalarina iligkin
degerlendirmelerini ayrintili bir sekilde ortaya koymay1 hedeflemistir (Kvale, 1996).
Yar1 yapilandirilmis goriismeler, hem esnek hem de sistematik bir veri toplama firsati

sunarak farkli perspektiflerin derinlemesine incelenmesine olanak tanimastir.

Arastirmaci, uygulama siirecinde dogrudan goézlem yaparak mutfakta gerceklesen
yeni Uiriin gelistirme faaliyetlerini sistematik bicimde kayit altina almistir. Gozlem,
siire¢ yonetimi, is birligi diizeyi, yaratici problem ¢6zme ve model kullanimindaki
pratik zorluklar gibi ana kriterler ¢ercevesinde gergeklestirilmistir. Bu yontem, dogal
ortamda elde edilen verilerle uygulama siireglerinin daha objektif bir sekilde analiz
edilmesini saglamistir. Arastirmaya katilan Ogrenciler, uygulama siiresince
deneyimlerini, yasadiklari zorluklar1 ve gdzlemlerini yansitan giinliikler tutmuslardir.
Yansitict gilinliikler, bireysel 6grenme siireclerinin ve modelle ilgili 6znel algilarin
analiz edilmesine katkida bulunmus ve derinlemesine veri saglamistir (Ersoy, 2015;

Mertler, 2006).

Aragtirma siirecinde gergeklestirilen uygulamalar ve goriismeler, etik izinler alinarak
video ve ses kayitlar ile belgelenmistir. Kayitlar, 6zellikle katilimci davraniglarinin,
uygulama siireglerinin ve grup ici etkilesimlerin detayli analizinde kullanilmistir
(Patton, 2014). Arastirma siirecinde ayrica, uygulama esnasinda uygulama ekipleriyle
dogal akista sohbet tarzi goriismeler yapilmistir. Patton’a (2014) gore sohbet tarzi
goriismeler, katilimcilarin rahat ve dogal bir ortamda goriislerini ifade etmelerine
olanak tanir. Bu gorlismelerde, eylem planinin uygulanisi, modelin kullanimindaki
zorluklar ve siirecin isleyisine dair agik uglu sorular yoneltilmistir. Arastirmada,
gastronomi alaninda yeni {irlin gelistirme siirecinin etkinligini degerlendirmek
amaciyla, uygulamali 6gretim siirecinin baslangicinda ve sonunda cesitli dlgme

araglar1 kullanilmistir (Mertler, 2006; Stringer, 2014).

Ogretim siirecinde, katilimcilara uygulanan model dogrultusunda bir dizi uygulamali
gorev verilmistir. Her ekipten, belirledikleri malzemeler ve verilen model

dogrultusunda yeni bir gastronomi iriinii gelistirmeleri, bu {iriinii meniiye adapte
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etmeleri ve iiriin gelistirme siirecini yazili olarak raporlamalari beklenmistir. Uriin
gelistirme siireci boyunca katilimcilarin; malzeme secimi, Siire¢ yonetimi, yaraticilik
ve duyusal degerlendirme kriterlerini kullanabilme becerileri diizenli olarak
gozlenmis ve degerlendirilmistir. Katilimcilarin nispeten zayif akademik raporlama
ve sunum becerileri goz oOniinde bulundurularak, her grubun {riin gelistirme
stireclerini desteklemek amaciyla hazirladiklar1 yazili raporlar (iiriin gelistirme
dosyalari, tarif akig semalari, duyusal analiz formlar1) da veri kaynagi olarak
degerlendirilmistir. Boylece, sadece gozlemlenen davranmislar degil, ayn1 zamanda
stirec i¢i refleksiyonlar da analiz edilerek daha biitilinciil bir degerlendirme yapilmistir
(Creswell, 2013). Tim bu veriler, arastirma siirecinde gergeklestirilen eylem
dongiilerinin etkili bir sekilde izlenmesini saglamis ve modelin uygulanabilirligi ile
etkililigine iliskin bulgularin {icgenleme yoOntemiyle desteklenmesine olanak

tanimustir (Denzin, 1978; Yildirim ve Simsek, 2008).
3.3.4.4.1. Goriismeler

Gorilisme, sosyal bilimlerde ve 6zellikle nitel arastirmalarda en yaygin kullanilan veri
toplama yontemlerinden biridir. Chadwick ve digerlerine (1984, s. 102) gore, goriisme
yontemi “neredeyse sosyolojik aragtirma yontemleriyle es anlamli hale gelmistir”.
Ozellikle sosyal bilimler alaninda gdriisme, bireylerin deneyimlerini, tutumlarini,
gorislerini, sikayetlerini, duygularin1 ve inang¢larin1 derinlemesine anlamak amaciyla
temel veri toplama tekniklerinden biri olarak kabul edilmektedir (Briggs, 1986).
Orgiitsel calismalarda da sik¢a basvurulan bu yontem, drgiitlerin kiiltiirel ve sembolik
boyutlarin1 anlamada etkili bir ara¢ olarak one ¢ikmistir. Benzer sekilde gastronomi
alanindaki bu calismada da, iiriin gelistirme siireclerine ve seflerin deneyimlerine
iliskin derinlemesine bilgi toplamak amaciyla gorligme yontemi tercih edilmistir.
Arastirmanin eylem plan1 uygulama asamasinda yiiriitiilen goriismeler, yeni {irlin
gelistirme siirecinde katilimcilarin yasadiklar1 deneyimleri, siirecte karsilastiklar
giicliikleri, model kullanimina iliskin algi ve degerlendirmelerini ortaya koymak
amaciyla gerceklestirilmistir. Goriismeler yar1 yapilandirilmig bir formatta yapilmis
olup, belirli temel sorular etrafinda sekillenmis; ancak katilimcilarin deneyimlerini
Ozgiirce aktarabilecekleri esnek bir yapt benimsenmistir. Arastirma siirecinde
uygulanan goriismelerin amaci iiriin gelistirme silirecinde karsilasilan pratik

problemleri ortaya ¢ikarmak, gastronomi alanina 6zgii model bazli caligmanin
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etkilerini degerlendirmek ve siirece iliskin iyilestirme alanlarimi tespit etmek
olmustur. Goriigmeler aragtirmaci tarafindan yiiriitiilmiis ve her bir goriisme, arastirma
etigine uygun olarak ses kaydi alinarak veya detayli notlar alinarak belgelenmistir.
Elde edilen wveriler, icerik analizi yontemleriyle c¢oziimlenmis ve bulgular,
aragtirmanin diger veri kaynaklar ile birlikte liggenleme yapilarak dogrulanmistir
(Creswell, 2013; Yildinim ve Simsek, 2008). Bu sayede, gastronomi alanindaki {iriin
gelistirme siireclerine iliskin uygulamali bir eylem arastirmasi ¢ergevesinde, goriisme

verileri giiglii bir niteliksel zenginlik saglamistir.
3.34.42. Gozlem

Gozlem, 6zellikle nitel aragtirmalarda, olaylarin dogal akisinda incelenmesine olanak
taniyan temel veri toplama yontemlerinden biridir. Gorlismelerle birlikte
kullanildiginda, gbézlem siireci aragtirmaya kapsamli ve ¢cok boyutlu bir analiz olanagi
saglamaktadir (Merriam, 2009). Bu c¢alismada, katilimcit gozlem yaklagimi
benimsenmistir. Katilimer gozlem, arastirmacinin gozlenen ortama aktif katilim
saglayarak siireci daha iyi anlamasina ve daha biitlinciil veriler elde etmesine olanak
tanir (Schoen, 2007). Arastirmaci, mutfak uygulamalarina dogrudan dahil olmus; tiriin
gelistirme, regete olusturma ve uygulamali deneme siireglerini gézlemlemistir.
Gozlem siirecinde model kullaniminin iiriin gelistirme siirecine etkilerinin ve
katilimcilarin  iki farkli modeli esas alan siireclerde yasadigi deneyimlerin
degerlendirilmesi amaglanmistir. Katilime1 gozlem, arastirmaciya gercek baglam
icindeki davranislari, etkilesimleri ve siiregleri biitiinciil bir sekilde izleyerek olaylarin
dogal akisini anlamasina yardimci olur (Schoen, 2007). Bu ¢alismada da yeni modelin
mutfak ortaminda dogal akisi i¢cinde izlenebilmesi amaciyla katilimec1 gozlem teknigi

kullanilmistir.

Arastirma siireci boyunca, yeni iiriin gelistirme siirecine katilan ekiplerin calisma
bigcimleri gozlemlenmistir. Katilimeilarin tiim iiriin gelistirme stiregleri ve davraniglari
diizenli olarak takip edilmis, iirlin gelistirme siireclerinin dinamikleri, ekip i¢i iletisim
sekilleri, yaratict problem ¢ozme yaklasimlari ve model kullanimina yonelik
yaklagimlar1 detayli bir sekilde kayit altina alinmistir. Arastirmanin son asamasinda
ise aragtirmaci, mutfakta gergeklestirilen uygulamali ¢alismalar sirasinda
katilimcilarin yaninda dogrudan bulunmus ve tam giin siiresince {irlin gelistirme

stireclerini dogal ortaminda goézlemlemistir. Bu siirecte; katilimcilarin yaratici
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diisiinme siiregleri, modelin adimlarin1 uygulama bigimleri, karsilastiklar1 sorunlara

verdikleri tepkiler ve ekip ¢aligsmasi pratikleri detayl olarak izlenmistir.

Gozlem siireci esnasinda, sefler ve mutfak ekipleriyle uygulama sirasinda dogal akista
sohbet tarzi goriismeler yapilmistir. Patton’a (2014) gore sohbet tarzi goriismeler,
katilimcilarin rahat bir ortamda diisiincelerini ifade etmelerine olanak tanir. Bu
kapsamda, katilimcilara {iriin gelistirme siireci hakkinda goriisleri, modelin kullanimi1
sirasinda karsilastiklart giigliikler, siirece dair Onerileri ve bireysel deneyimleri acik
uclu sorularla sorulmustur. Boylece modelin sahadaki isleyisine dair derinlemesine
bilgiler elde edilmistir. Uygulama siireglerinde ¢ekilen fotograflar ise uygulama
stirecinin daha sonra tekrar analiz edilmesine, gézlemlerin dogrulanmasina ve elde
edilen verilerin zenginlestirilmesine yardime1 olmustur. Ayrica gbzlemler sirasinda

elde edilen bulgularin gecerliligini artirmak i¢in destekleyici olarak kullanilmistir.
3.34.43. Rubrik

Bu arastirmada, gastronomi alaninda gelistirilen yeni {iiriin gelistirme modelinin
uygulanabilirligini ve etkinligini degerlendirmek amaciyla “Model Degerlendirme
Rubrigi” olusturulmustur. Rubrik, modelin uygulandig: siireclerde katilimcilarin
performanslarini nesnel ve sistematik bir sekilde 6l¢mek i¢in tasarlanmigtir. Rubrik,
modelin uygulanabilirligini ve etkinligini belirlemek icin tasarlanmis olup,

degerlendirme siirecini sistematik ve nesnel hale getirmeyi hedeflemektedir.

Rubrikler, belirli bir performansin ya da {iriiniin degerlendirilmesinde, her bir 6lgiit
icin en yiiksekten en diisiige olacak sekilde dereceli performans diizeylerinin
sistematik bi¢imde tanimlanmasini saglar (Goodrich, 1997). Bu puanlama sistemleri
analitik (¢coziimleyici) ve holistik (biitiinleyici) olmak tlizere iki temel yaklagima dayali
olarak siniflandirilmaktadir. Holistik puanlama yaklagimlari, 6grenci performansini
ya da ortaya konan {irlinli biitlinciil bir bakis acisiyla degerlendirirken; bu siiregte
performansin ya da {iriiniin bilesenlerine ayr1 ayr1 odaklanilmaz. Buna karsilik analitik
puanlama yaklagimlari, performansin her bir 6gesini ya da {irtiniin her bir bilesenini
bagimsiz olarak degerlendirir; ardindan bu bireysel puanlar birlestirilerek toplam
degerlendirme puani olusturulur (Bahar vd., 2006, s. 51). Ozellikle birden fazla
degerlendiricinin 6grenci Uriinlerini puanladigi durumlarda, bireysel yorum ve
standartlar arasinda tutarlilik saglamak amaciyla analitik rubrik kullanimi

onerilmektedir. Ciinkii her degerlendiricinin iiriinii ya da siireci nasil degerlendirdigi
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konusunda farkli goriis ve yaklasimlari olabilir; bu durum degerlendirme
giivenilirligini etkileyebilir (Kan, 2014, s. 283). Ayrica, alan yazin incelendiginde
Ozellikle sanatsal becerilerin, yaratici iirlinlerin ya da ¢ok boyutlu siireclerin
degerlendirilmesinde analitik puanlama anahtarlarinin daha uygun ve etkili bir

yontem olarak benimsendigi goriilmektedir.

Bu baglamda, arastirmada kullanilan rubrik, analitik dereceli puanlama anahtar
(Cepni, 2007; Moskal, 2000) yaklasimiyla hazirlanmistir. Analitik rubrik, {riin
gelistirme siirecini  olusturan teknik beceriler, yaratic1 diislince, duyusal
degerlendirme ve siire¢ yonetimi gibi boyutlarin ayr1 ayr1 degerlendirilmesine olanak
saglamistir. “Dereceli puanlama anahtarlar1 yaraticilik gibi {ist diizey diisiinme
becerileri igeren zihinsel siireglerin 6l¢iilmesine ve basarinin izlenmesinde yeni ve
etkin bir degerlendirme yaklasimidir” (Kutlu, Dogan ve Karakaya, 2010). Bu
dogrultuda, rubrik gelistirirken yeni {iriin gelistirme siirecinde yaratici fikir {iretimi,
yenilikg¢ilik, teknik uygulama becerisi ve tiiketici odaklilik gibi yaratici ve bilissel
boyutlar1 karsilayan olgiitler belirlenmis, her bir Slgiitiin tanimi1 ve aciklamalari
detaylandirilmistir. Performans diizeyleri ise "ok iyi", "iy1", "gelistirilebilir" ve
"zayif" olarak dort kademede puanlanmistir. Rubrik gelistirme siirecinde su adimlar

izlenmistir (Goodrich Andrade, 2001; Jonsson ve Svingby, 2007):
1. Kullanilacak Rubrik Tiirtiniin Belirlenmesi

Rubrigin tiirii belirlenirken, degerlendirme siirecinde iiriin gelistirme adimlarinin ayri
ayr1 analiz edilmesi gerektigi diistiniilmiis ve bu nedenle analitik dereceli puanlama
anahtari tercih edilmistir. Analitik dereceli puanlama, iiriin gelistirme siirecinde teknik
uygulamalar, fikir gelistirme, duyusal degerlendirme ve is birligi gibi her bir boyutun
bagimsiz sekilde puanlanmasina imkan tanir (Cepni, 2007; Moskal, 2000; Sulak,
Akyliz ve Balli, 2016). Buna karsilik, siireclerin biitiinsel bir degerlendirmesinin
yetersiz kalabilecegi ongoriilerek holistik yaklasimdan kagmilmistir (Chowdhury,
2019).

2. Olgiitlerin Belirlenmesi ve Diizenlenmesi

Performans olgiitlerinin belirlenmesinde alan yazindaki mevcut gastronomi ve iiriin
gelistirme stireglerine yonelik degerlendirme 6Slgiitleri incelenmistir. Ayrica, yaratici

diisiinme, teknik uygulama ve fikir tiretme kriterleri 6n planda tutulmustur (Kirisoglu,
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2005; Kutlu, Dogan ve Karakaya, 2010). Olgiitler, gelistirilen modelin temel
asamalarina (COOKFLOW) dogrudan karsilik gelecek sekilde diizenlenmistir.

3. Performans Diizeylerinin Belirlenmesi

Her 6lg¢iit i¢in siireci degerlendirmeye yonelik olarak dort farkli performans diizeyi
belirlenmistir. Bu diizeyler, katilimcilarin yalnizca nihai iiriinlerine degil, siirece
katilim bic¢imlerine, gosterdikleri cabaya ve sergiledikleri gelisim potansiyeline
odaklanarak olusturulmustur. Bu baglamda dordiinci diizey, iist diizey bir
performansa ve siirece tam uyuma isaret etmektedir. Ugiincii diizey, istenen
performansin biiyiik 6l¢iide saglandigini, ancak bazi kiigiik eksikliklerin bulundugunu
gostermektedir. Ikinci diizey ise siirece katilimda belirli ¢abalarin mevcut oldugunu,
ancak performansin gelistirilmesi gerektigini ve bazi temel unsurlarin eksik kaldigini
ifade eder. Birinci diizey ise siirece katilimin sinirli oldugu, temel beklentilerin altinda
bir performans sergilendigi durumlar1 yansitmaktadir.

Bu degerlendirme yaklasimi, yalnizca sonuca odaklanmak yerine siirecin biitiintinii
anlamay1 ve her katilimcinin gelisim alanlarini goriintir kilmay1 amacglamaktadir. Bu
nedenle herhangi bir diizeyin “basarisizlik” olarak etiketlenmesi s6z konusu degildir;
aksine, her diizey, katilimcinin mevcut durumunu tanimlamak ve gelisime agik
yonlerini belirlemek i¢in bir arag olarak degerlendirilmistir. Bu diizeyler belirlenirken
ogrencilerin ve seflerin iiriin gelistirme siireglerinde gosterdikleri yaraticilik, teknik
yetkinlik ve ekip calismasi performanslart esas alinmistir (Carretero Gomez vd.,
2017; Goodrich Andrade, 2001). Bu noktada yine ¢alismalarda sonugtan ziyade siireg
odakli bir yaklasim benimsenmistir. Dolayisiyla kriterleri degerlendirirken nihai
irlinden ziyade siiregteki yol haritas1 ve bu yolun nasil izlenirken fikir {iretme

cabasina odaklanilmistir.

4. Taslak Rubrigin Olusturulmasi, Uzman Goriislerine Sunulmasi ve Revizyon

Olusturulan taslak rubrik, icerik gecerligi saglamak amaciyla uzman goriisiine
sunulmustur (Lawshe, 1975; Moskal ve Leydens, 2000).
Uzmanlar, 6l¢iitlerin yeterliligi, agik ve anlasilir ifadeler kullanilmasi, performans
diizeylerinin belirginligi ve degerlendirme kapsaminin arastirma amacina uygunlugu
gibi kriterler agisindan degerlendirme yapmustir. Calismaya katki saglayacak
uzmanlarin belirlenmesinin ardindan kapsam gecerligini tespit etmek amaciyla

“Uzman Goriis Formu” (Ek 3.5.) hazirlanmistir. Bu baglamda rubrikte yer alan
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boyutlar ve gostergeler; kapsami, gostergelerin tanimlanan diizeylere uygunlugu ve
bu diizeylerin dil ve anlatim bakimindan anlasilirligina iligkin olarak uzman goriisiine
bagvurulmustur.

Rubrik, eylem arastirmasi kapsaminda modelin uygulanmasin1 degerlendirmek ve
gelistirilen modelin etkisini 6l¢mek i¢in etkin bir 6lgme araci olarak kullanilmistr.
Degerlendirme siirecinde, katilimcilarin  performanslari, rubrikte tanimlanan
kriterlere gore sistematik bir sekilde analiz edilmis ve elde edilen bulgular, modelin
giiclii ve iyilestirilmesi gereken yonlerini belirlemede kullanilmistir. Rubrik, teknik
uygulamalar (tasarim, recete olusturma, siire¢ yoOnetimi), iriin degerlendirme
(duyusal analiz, tiiketici beklentisi, yenilikgilik) ve igbirligi (geri bildirim alma ve
uygulama siireci) gibi unsurlari icerecek sekilde tasarlanmistir. Her 6l¢iit altinda yer
alan alt kriterler, en az iki alt Olciitii karsilamali veya belirlenen diizeyde fikir
tiretmelidir. Gelistirlen rubrik Ek 3.7°de sunulmustur.

Bu calismada veri toplama araci olarak kullanilan rubrik form, toplam 11 maddeden
olugmaktadir. Formun kapsam ve igerik gecerliligini saglamak amaciyla alaninda
uzman sekiz kisiden goriis alinmistir. Uzmanlardan, her bir madde i¢in “uygun” veya
“uygun degil” seceneklerinden birini isaretlemeleri istenmis; ayrica farkli 6neri ve
yorumlari varsa belirtmeleri talep edilmistir. Bu sekilde uzman degerlendirmeleri hem
nitel hem nicel olarak dikkate alinarak oOl¢me aracinin kapsam gegerliligi
degerlendirilmistir. Rubrigin kapsam gecerligi, Lawshe Teknigi esas alinarak
belirlenmistir. Her bir madde i¢in uzman goriislerinden elde edilen veriler
dogrultusunda Kapsam Gegerlilik Oran1 (KGO) hesaplanmistir. Bu oran, maddenin
uzmanlar tarafindan ne 6lgiide uygun bulundugunu gostermektedir. KGO degeri +1,
tiim uzmanlarin ilgili maddeyi “uygun” olarak degerlendirmesi durumunda ortaya
cikarken; uzmanlarin yarisindan daha azi tarafindan “uygun” olarak isaretlenen
maddelerde KGO degeri negatif olmaktadir. Bu durumda, s6z konusu maddenin
Olcekte yer almamasi onerilmektedir (Yurdugiil, 2005). Her bir maddenin gecerliligi,
KGO degerinin Lawshe Kapsam Gegerlilik Oran1 (KGO) tablosundaki kritik degere
esit ya da biiyiik olmast kosuluyla saglanmaktadir. Bu ¢aligmada sekiz uzmanin
katilimiyla yapilan degerlendirme dikkate alinmis ve kritik KGO degeri 0.75 olarak
belirlenmistir. KGO hesaplamalarinda Lawshe formiilii esas alinmistir (Lawshe,
1975). Buna ek olarak, 6l¢egin giivenirligini degerlendirmek amaciyla puanlayicilar

arast tutarlilik analizine yer verilmis; uzmanlarca yapilan degerlendirmeler
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karsilagtirilarak rubrigin giivenilirligi desteklenmistir. Toplamda uzman igin
minimum kabul edilebilir KGO degeri 0.75'tir (Ayre ve Scally, 2014). Calismadaki
11 madde bu esigi agsmaktadir. Birinci maddeden 11. Maddeye degerler sirasiyla su
sekildedir; 1,0, 1,0, 0,75, 0,75, 1,0, 0,75, 0,75, 1,0, 1,0, 1,0 ve 1,0. Maddelerin KGi
degeri ise 0,91 olarak bulunmustur. Kapsam gecerlilik analizleri sonucunda, dort
madde i¢in uzmanlarin diizeltme Onerisinde bulunmus ve bu maddeler yeniden
gbzden gegirilerek diizeltilmistir. Uzmanlarin onerilrei dogrultusunda alt dlgiitlerden
gerekli goriilenlere “Diger” 6l¢iitii eklenmis ve bu sayede puanlayicilarin yonergeyi
daha dogru uygulayabilmesine katki saglanmistir. Sonug olarak, kapsam gegerliligi

saglanmisg bir 6l¢ek olusturulmustur.

3.3.4.5. Uygulama Siireci
Bu calisma, eylem arastirmasi yontemiyle tasarlanan bir modelin gastronomi alaninda
uygulanabilirligini test etmeye yonelik olarak Anadolu Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi  ve  Mutfak Sanatlar1 Bolimii  Uygulama  Laboratuvarinda
gerceklestirilmistir. Aragtirma siireci toplamda dokuz hafta olarak planlanmis ve her
haftaya iliskin etkinlikler Tablo 4.1.’de verilmis ve devaminda agiklamalarla

detaylandirilmistir.

85



Tablo 4. 1.

Uygulama Siireci Takip Tablosu

Hafta Grup Gerceklestirilen Uygulama Faaliyeti ve Veri Toplama
1. Hafta Referans ve Uygulama Grubu Grupla Tanigma ve grubun bagimsiz olarak gézlemlenmesi
2. Hafta Referans ve Uygulama Grubu Ogrencilerle calisma hakkinda bilgilendirme amaglh goriisme (Ek.3.6.’daki formun uygulanmasi)
3. Hafta Referans ve Uygulama Grubu Uriin Gelistirme Egitimi
4.Hafta Referans ve Uygulama Grubu Tabak Tasarimi Egitimi
5.Hafta Referans Grubu Kotler Uriin Gelistirme Modelinin Anlatimi
Uygulama Grubu COOKFLOW Modelinin ve SCAMPER tekniginin anlatimi
6.-7. Hafta Referans ve Uygulama Grubu Kulugka Siireci
(Bu siirecin sonunda katilimeilardan iiriin gelistirme siireglerine dair giinliik ve ses kayitlarinin toplanmustir.
Uriin gelistirme i¢in olugturulan malzeme listeleri alinarak uygulamada kullanilmak iizere aragtirmact
tarafindan temin edilmistir.)
8. Hafta Referans Grubu Mutfak Uygulamasi (Ek 3.7°deki formun uygulanmasi)
Uygulama Grubu Mutfak Uygulamasi (Ek 3.7°deki formun uygulanmast)
9. Hafta Referans Grubu Uygulama Siirecine Yonelik Geri Bildirimleri Alinmasi (Ek 3.8 ve Ek 3.9.’daki formlarin uygulanmasi)

Uygulama Grubu

Uygulama Siirecine Yonelik Geri Bildirimleri Alinmasi (Ek 3.8 ve Ek 3.10°daki formlarin uygulanmasi)
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Aragtirmaci tiim siire¢ boyunca katilimcilarla yakin iletiim halinde olmusg ve eylem
arastirmasi geregince uygulama siireci siirekli olarak denetim ve gozetim altinda
tutulmustur. Eylem arastirmasi stirecinde arastirmaci tiim katilimcilarla yakin diyalog
kurmaya 6zen gostermis bu baglamda 6grencilerle yiizyiize ve sanal ortamda iletisim
kurmustur. Snal ortamdaki goriismeler whatsapp uygulamasi iizerinden olusturulan ;
“ Uriin Gelistirme Calisma Grubu”, “ RG” ve “UG” olmak iizere ii¢ farkl: iletisim
kanali ile saglanmistir. Grup iizerinden 6grencilerin uygulama stiregleri takip edilmis,

stirecle ilgili gerekli duyurular ve planlamalar yapilmistir.

1. Hafta: Grupla Tanisma: Arastirmaci, ¢aligmaya katilacak 6grencileri belirlemek
tizere 3. sinif 6grencilerinin bulundugu bir derse misafir olarak katilmig, katilimet
profillerini tanima firsat1 elde etmistir. Bu goriisme, 6grencilerin genel yaklagimini

anlamaya yonelik 6n goriisme niteligindedir.

2. Hafta: Bilgilendirme ve Goriisme: Arastirmaci, 6grencilerle tekrar bir araya gelerek
calisgmanin amacini, kapsamini ve planlanan uygulamalari anlatmistir. Bu hafta
sonunda goniillii katilimeilarla ¢alisma grubu olusturulmustur. Arastirma siirecinin
nasil olacagi ve siire¢ planlamasindan bahsederek Ogrencilerin  durumu
degerlendirmesini ve katilma durumlarini en ge¢ bir hafta icinde bildirmelerini
istemistir. Bu haftanin sonunda c¢aligmaya katilacak olan Ogrencilerle yari
yapilandirilmis goriisme yapilarak {irtin gelistirmeye yonelik goriisleri alinmistir. Bu

asamada Ek 4.3’teki form kullanilmustir.

3. Hafta: Uriin Gelistirme Egitimi: Katilimcilarla 60 dakika siiren bir egitim
gergeklestirilmistir. Egitimde triin gelistirme kavrami, farkli alanlardaki uygulama
ornekleri ve gastronomi sektoriindeki 6nemi ele alinmis, 6grencilerin katilimiyla
interaktif bir 6grenme ortami saglanmistir. Bu egitimde dgrencilere {irlin gelistirme
konsuunda temel diizeyde bir egitim verilerek her bir katilimcinin konuya iliskin esit
diizeyde bilgi almis olmasi1 amacglanmistir. Egitim sirasinda iiriin gelistrimenin ne
oldugu ne amaglarla gergeklestirildigi, farkli sektorlerden 6rnekuygulamalar, turizm
ve gastronomi endiistrisindeki Ornekleri ve nihayetinde gastronomi alanindaki
uygulamalarin detaylandirilmasi seklinde bir igerik sunulmustur. Egitim interaktif

sekilde yapilmis olup 6grencilerden goriis ve oneriler alinarak tamamlanmastir.

4. Hafta: Tabak Tasarimi Egitimi: Bu haftada, sunum estetigi, renk ve boyut dengesi,

tabak se¢imi gibi temel tabak tasarimi ilkeleri iizerinden uygulamali egitim
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verilmigtir. Egitim sonrasinda her bir katilimci, sunum estetigi konusunda kendi

fikirlerini paylagmistir.

5. Hafta: Model Egitimleri: Katilimcilar Referans ve Uygulama Grubu olarak ikiye
ayrilmistir. A grubuna Kotler'in sekiz asamali iirlin gelistirme modeli sunulurken; B
grubuna SCAMPER teknigi ile desteklenen Cookflow modeli egitimi verilmistir. Her
iki modelin kavramsal yapisi ve siire¢ adimlart ayr1 oturumlarda teorik diizeyde

aktarilmis, tartisma ve soru-cevap boliimleriyle pekistirilmistir.

COOKFLOW modelinin egitim siirecinde, katilimcilar o6zellikle SCAMPER
tekniginin fikir iiretimi iizerindeki yonlendirici rolii hakkinda bilgilendirilmistir.
Egitimde, SCAMPER ’in her bir adim1 i¢in gastronomi baglaminda 6rnekler sunulmus
ve yaratici diistinme becerilerinin nasil harekete gegirilebilecegi lizerine tartigmalar
yiiriitiilmiistiir. Ornegin, Substitute (yerine koy) basamag kapsaminda klasik
tariflerde kullanilan malzemelerin daha saglikl alternatiflerle nasil degistirilebilecegi
tizerinde durulmus; beyaz seker yerine bal veya hurma Oziiniin Onerilebilecegi
belirtilmistir. Combine (birlestir) adimi, farkli mutfak kiiltiirlerinden gelen
malzemelerin duyusal olarak uyumlu kombinasyonlarla bir araya getirilmesini
icermis; Ornegin ¢ikolata ve aci biber birlikteligi gibi sira dist lezzet birliktelikleri

orneklendirilmistir.

Adapt (uyarlama) bashg: altinda, diinya mutfaklarindan esinlenen tariflerin yerel
malzemelerle yeniden tasarlanabilecegi; Modify (degistir) adimiyla tariflerin porsiyon
boyutu, doku veya sunum tarzlarinin hedef kitleye gore yeniden yapilandirilabilecegi
anlatilmistir. Put to another use kapsaminda bir iriiniin farkli bir 6glinde veya
kullanim baglaminda nasil konumlandirilabilecegi agiklanmis; Ornegin tathi bir
iriiniin  diisiikk sekerli formuyla kahvaltiya adapte edilmesi fikri sunulmustur.
Eliminate adimiyla tarifteki gereksiz adimlarin veya malzemelerin ¢ikarilarak daha
yalin bir yap1 olusturulabilecegi; Rearrange ile ise pisirme siirecindeki siralamanin

malzeme 6zelliklerine gore yeniden diizenlenebilecegi aktarilmistir.

SCAMPER tekniginin gastronomi temelli iirlin inovasyonlarma uygulanabilirligini
daha iyi kavrayabilmek adina, bu ¢alismada farkli tirlin gruplar iizerinden 6rnek
stratejiler sunulmus ve her bir adimin yaratict diisiinceyi nasil yapilandirabilecegi
cesitli kontrol sorulariyla desteklenmistir. Ornegin, Substitute (yerine koy) adiminda

“Uirliniin kalitesini artirmak i¢in hangi bilesen degistirilebilir?” sorusu yoneltilmis; bu
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dogrultuda, kahve iirlinlerine geleneksel igerikler yerine dogal veya fonksiyonel
bilesenler eklenmesi Onerilmistir. Combine (birlestir) adimiyla farkli aromalarin
(cikolata, tarcin gibi) bir araya getirilerek benzersiz tat profilleri olusturulmasi,
tiiketici deneyimini zenginlestirecek 6rnekler arasinda yer almistir. Adapt (uyarlama)
ise, geleneksel kahve sunumlarimin farkli tiiketim baglamlarma gore yeniden
tasarlanmasi (6rnegin ¢ay poseti formati) yoluyla degerlendirilmistir. Bunun yani sira
Modify (degistir) ile kahve triinlerinin gériiniimiinde ya da sunumunda yapilacak
degisiklikler iizerinden hedef kitlenin yeniden tanimlanabilecegi belirtilmis, Put to
another use (baska amagla kullan) adimi ile kahve igeriklerinin kisisel bakim iiriinleri
(peeling, maske vb.) gibi alternatif sektorlere nasil entegre edilebilecegi tartigiimistir.
Eliminate (¢ikar) asamasinda ise siiregte gereksiz adimlarin ya da cevresel etkisi
yiiksek bilesenlerin c¢ikarilarak daha yalin ve siirdiiriilebilir {iriin tasarimlarina
ulasilabilecegi gosterilmistir. Son olarak, Reverse (tersine ¢evir) basamaginda kahve
liretim ve sunum siireglerinin yeniden kurgulanarak inovatif sunum bigimlerinin
gelistirilebilecegi vurgulanmistir. Bu oOnerilen yaklasimlarin timii, SCAMPER
tekniginin yalnizca yaratici fikir liretimini tesvik etmekle kalmadigini, ayn1 zamanda
gastronomi sektoriinde duyusal deneyimin yeniden kurgulanmasina, iiriin
portfoyliniin genisletilmesine ve yeni pazar stratejilerinin olusturulmasina olanak

tanima potansiyeline sahip esnek bir ara¢ olduguna isaret etmektedir.

Bu egitim siireci, katilimecilarin hem SCAMPER’in yaratic diisiinmeyi destekleyici
yoniinii  kavramsal dilizeyde anlamalarini hem de gastronomi baglaminda
uygulanabilirligini tartismali ortamda degerlendirmelerini saglamistir. Uygulamali

calismalar, bu haftaki teorik ¢ercevenin ardindan izleyen haftalarda planlanmstir.

6. ve 7. Hafta: Kulugka Siireci: Bu haftalar boyunca her grup kendi modeli {izerine
odaklanarak iiriin fikri gelistirmis, hangi {irlinli tasarlayacaklarini netlestirmis ve
gerekli malzemeleri belirlemistir. Giinlik tutma yontemiyle siire¢ kaydi alinmus,
gruplarla siirekli goriismeler yapilmustir. Iki haftanin sonunda her iki gruptan da
gelistirmek istedikleri iiriiniin ne olduguna dair bilgi paylagimi yapmalari ve
uygulama ig¢in talep ettikleri malzemelerin listesini hazirlamalari istenmistir.
Ogrenciler bu iki haftalik kulugka siirecide giinliik tutarak siireci nasil yiiriittiiklerini
not almalart istenmistir. Her iki grupla ayri zamanlarda goriisme yapilarak siirecin

nasil gittigi hakkinda goriisilmistiir. Sonrasinda ise her iki grubun malzeme listeleri
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(Ek 3.9 ve Ek 3.10.) alinmis ve istenilen malzemeler arastirmaci tarafindan temin

edilmistir.

8.Hafta: Her iki grup farkli zamanarda uygulama mutfaginda tiriin gelistirmislerdir.
Her iki grup arastirmaci ve tarfindan gozlemlenmistir. Bu siirecte fotograf ve video
kayitlart alinmis ve verilerin analizinde ve yorumlanmasinda kullanilmistir. Her iki
grubun driin gelistim siire¢leri rubrik form kullanilarak iki uzman tarafindan

degerlendirmistir.

9.Hafta: Uygulamalarin1 ve iiriin gelistirme siireglerini tmamalayan gruplardan
uygulama siirecine Yyonelik geri bildirimleri almak amaciyla goriismeler
gergeklestirlmistir. Goriismeler sonrasinda ise siire¢ boyunca elde edilen verilerin

tamami makro analiz ile degerlendirilmistir.

3.3.4.6. Verilerin analizi
Eylem arastirmalarinda veri analizi, veri toplama siireciyle es zamanl ilerleyen
dinamik bir siiregtir ve toplanacak ek wverilerin tirii ve niteligine iliskin
yonlendirmelerde bulunur (Yildirnm ve Simsek, 2008). Bu arastirmada da veri
toplama ve analiz slirecleri i¢ ige yiiriitiilmiis, toplanan veriler hem uygulama siireci
boyunca hem de veri toplama islemi tamamlandiktan sonra sistematik olarak analiz

edilmistir.

Arastirmanin baglangicinda, 6nceden belirlenen alt problemlere dayali olarak taslak
tema listeleri olusturulmustur. Verilerin analiz siirecinin tamamlanmasinin ardindan,
bulgular bir araya getirilmis; elde edilen veriler, arastirmanin alt amaclar1 ile
iliskilendirilerek betimsel bir yaklasimla sunulmus, ilgili yerlerde 6érneklendirme ve
yorumlama yapilmistir. Analiz silirecinde, Ozellikle {iriin gelistirme siirecine dair
katilimc1 deneyimlerinin nasil degistigi, hangi asamalarda zorluk yasandigi ve
kullanilan modelin hangi yonlerinin katilimcilar agisindan islevsel bulundugu
konular1 6ncelikli temalar olarak ele alinmis ve bu basliklar altinda derinlemesine

analiz gergeklestirilmistir.

Veri analizi siirecinde nitel arastirmanin temel ilkeleri ¢ergevesinde betimsel analiz
yaklasimi benimsenmistir. Betimsel analiz, elde edilen verilerin daha 6nceden
belirlenmis temalar dogrultusunda diizenlenmesi ve dogrudan alintilarla

desteklenerek sistematik bir bi¢imde sunulmasini amaglamaktadir (Yildirim ve
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Simsek, 2008). Bu dogrultuda, veriler mikro ve makro 6l¢ekli analizler olmak iizere

iki diizeyde degerlendirilmistir.

1. Mikro Ol¢ekli Analizler: Mikro dlgekli analizler, veri toplama siireci ile es zamanl
olarak gergeklestirilmistir. Siire¢ boyunca yapilan gozlem, goériisme ve rubrik
degerlendirmeleri iizerinden anlik betimlemeler ve yorumlar yapilmistir. Bu agsamada,
katilimcilarin yeni iiriin gelistirme siirecindeki fikir iiretme, uygulama, degerlendirme
ve geribildirim alma davranislar1 dikkatle izlenmis ve anlik olarak kaydedilmistir.
Goriisme verileri, yar1 yapilandirilmis goriismeler yoluyla toplanmistir. Elde edilen
yanitlar, katilimeilarin modele iligkin algilarini, siiregte yasadiklart deneyimleri ve
gelistirme Onerilerini yansitacak sekilde tematik olarak siniflandirilmistir. Bu sayede
katilimc1 bakis agilart dogrultusunda ana kategoriler olusturulmustur. Gozlem
verileri, katilimci gozlem yontemiyle elde edilmistir. Katilimcilarin mutfaktaki
etkinlikleri boyunca fikir tretme, tasarim gelistirme, uygulama ve duyusal
degerlendirme gibi asamalardaki tutumlari dogrudan goézlemlenmis ve ayrintili
bicimde analiz edilmistir. Rubrik degerlendirme verileri ise arastirma kapsaminda
gelistirilen Model Degerlendirme Rubrigi kullanilarak toplanmistir. Katilimeilarin
tiriin gelistirme stlirecindeki performanslari, her bir 6l¢iit i¢in belirlenen dort diizey
dogrultusunda puanlanmis ve elde edilen veriler sistematik olarak kategorize
edilmistir. Bu ti¢ veri tiirli birlikte ele alinarak siire¢ odakli ¢ok yonlii bir analiz
yapilmis, niteliksel arastirmanin derinlemesine bakis agis1 desteklenmistir (Goodrich

Andrade, 2001; Patton, 2002; Merriam, 2009; Kutlu, Dogan ve Karakaya, 2010).

2. Makro Olcekli Analizler: Veri toplama islemleri tamamlandiktan sonra
gerceklestirilen makro analiz asamasinda, tiim veri kaynaklar1 bir araya getirilerek
temalar ve kategoriler arasinda iliskilendirmeler yapilmistir. Bu asamada amag,
uygulama siirecinin biitiinciil bir resmini ¢izmek ve gelistirilen modelin etkililigini
daha kapsamli sekilde ortaya koymaktir (Patton, 2002; Creswell, 2016). Goriisme,
gozlem ve rubrik verilerinden elde edilen bulgular karsilastirmali olarak analiz

edilmis, veriler aras1 tutarlilik g6z 6ntinde bulundurulmustur.

Bu kapsamda, farkli veri kaynaklarinin birbirini destekleyip desteklemedigi kontrol
edilerek veri ¢esitlemesi ilkesi uygulanmistir. Siire¢ icinde ortaya c¢ikan gelisim,
degisim ve iyilestirme alanlari; temalar arasi iliskilerin kodlanmasi1 ve kavramsal

semalarin olusturulmasi yoluyla belirlenmistir.
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Verilerin sistematik bi¢imde yonetimi ve analiz edilmesi icin MAXQDA 2020 nitel
veri analiz programi kullanilmistir. Programin sundugu kod matrisi ve belge portresi
gibi araglar, veri biitiinliigiiniin korunmasina ve analiz siirecinin daha diizenli
yiiriitiilmesine katki saglamistir (Kuckartz, 2014). Veri analizi siirecinde; oncelikle
ham veriler okunarak ilk anlamlandirmalar yapilmis, ardindan agik kodlama ile 6n
kodlar olusturulmus ve bu kodlar temalar altinda gruplanmistir. Her tema, dogrudan
katilimer ifadeleriyle desteklenerek agiklanmis; bulgular ise aragtirma sorulariyla
iliskili bigcimde yorumlanmistir (Yildirim ve Simsek, 2008). Bu yap1 sayesinde, elde
edilen veriler yalnizca betimsel degil, aym1 zamanda kavramsal diizeyde de

derinlemesine analiz edilmistir.

3.3.4.7. Gegerlik ve Giivenirlik
Nitel arastirmalarda gegerlik ve giivenirlik, nicel aragtirmalardan farkli bir yaklagimla
ele alinmaktadir. Nicel ¢calismalarda i¢ gegerlik, dis gegerlik, giivenirlik ve nesnellik
gibi Olciitler One c¢ikarken; nitel arastirmalarda bu kavramlar inandiricilik,
aktarilabilirlik, tutarlilik ve teyit edilebilirlik biciminde yeniden tanimlanmistir
(Guba, 1981; Creswell, 2016; Yildirim ve Simsek, 2008). Bu yaklasim, arastirmanin
baglam igindeki gegerliligini ve anlam iiretme kapasitesini vurgular. Ozellikle eylem
aragtirmalari, yerel ve baglamsal veriler {izerine kurulu oldugu icin bu dort 6lgiit

temelinde degerlendirilmesi gerekmektedir (Mills, 2003).

Bu calismada gecerlik ve giivenirlik unsurlarinin saglanip saglanmadigi, Miles ve
Huberman (1994) tarafindan oOnerilen sorgulama Olgiitleri temel alinarak
degerlendirilmistir. I¢ gegerligin saglanmas1 amaciyla veri toplama siirecinde gézlem
ve goriismelerden yararlanilmis; elde edilen veriler betimsel analiz ve igerik analizi
yontemleriyle ¢oklu analiz teknikleri kullanilarak ¢oziimlenmistir. Ayrica, elde edilen
bulgularin 6nceden olusturulan kavramsal ¢erceveyle tutarlilik gostermesi, verilerin
anlaml bir biitiin olusturmasini saglamis ve bu da i¢ gegerligi desteklemistir. Dig
gecerlik agisindan, arastirmanin ¢aligma grubu, ortami ve uygulama siirecleri ayrintilt
bicimde tanimlanmis; bdylece baska drneklemlerle karsilastirma yapilmasina olanak
taniyacak diizeyde aciklik saglanmistir. Dis giivenirligin saglanmasi amaciyla
aragtirmanin yontemleri ve siirecleri acik ve sistematik bicimde agiklanmistir.

Arastirmaci, bireysel varsayim ve oOnyargilarinin farkinda olup, bu etkilerin
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aragtirmaya yansimasini Onlemek amaciyla siire¢ boyunca 0z degerlendirme

yapmistir.

Gegerlik ve giivenirlik c¢alismalar1 eylem arastirmalarinin dogasina uygun olarak
yiriitilmiis ve aragtirmanin bilimsel tutarlili§ini artirmak amaciyla c¢ok yonli
stratejiler benimsenmistir. Nitel aragtirmalarin dogas1 geregi, gecerlik ve giivenirlik
kavramlar1 inandiricilik, aktarilabilirlik, tutarlilik ve teyit edilebilirlik olgiitleri
tizerinden degerlendirilmistir. Aragtirmanin bilimsel tutarlilidi, inandiricilik,
aktarilabilirlik, tutarlilik ve teyit edilebilirlik ilkeleri cercevesinde saglanmustir.
Cesitli veri kaynaklarindan elde edilen veriler arasinda ¢apraz dogrulama yapilmis,
alan uzmanlarindan goriis alinarak verilerin nesnelligi teyit edilmistir (Guba, 1981;

Yildirim ve Simsek, 2008).

Inandincilik  (Credibility): Arastirmanm dogruluk ve gergekligini yansitma
kapasitesine isaret eder. Bu kapsamda arastirmaci, uygulama siirecine dogrudan
katilarak uzun siireli etkilesim saglamis; goriisme, gozlem ve rubrik degerlendirme
gibi ¢esitli veri kaynaklari iizerinden ¢apraz dogrulama (triangulation) yapmistir. Elde
edilen bulgular alan uzmanlariyla paylasilmig, yorumlarin giivenilirligi uzman ve

katilimer teyidiyle desteklenmistir.

Aktardabilirlik  (Transferability): Arastirmanin farklt baglamlara ne Olgilide
uyarlanabilecegini ortaya koyar. Bu ¢aligmada, arastirma ortami, katilimcr profili,
veri toplama siiregleri ve uygulama kosullart ayrintili sekilde betimlenmistir. Boylece
okuyucularin, benzer Ozellikteki baska baglamlara yonelik degerlendirme

yapabilmeleri saglanmistir.

Tutarlilik (Dependability): Verilerin sistemli, acik ve yinelenebilir sekilde
islenmesini ifade eder. Veri toplama araglari standart formlar dogrultusunda
uygulanmis; siire¢ boyunca izlenen adimlar ayrintili olarak belgelenmis ve analiz
sirasinda  uzman goriiglerinden  yararlanilarak  yorumlar nesnel bigimde

yapilandirilmistir.

Teyit Edilebilirlik (Confirmability): Arastirma bulgularinin, arastirmacinin
Oznelliginden bagimsiz olarak veriler tarafindan desteklenip desteklenmedigini ifade
eder. Bu cercevede, tiim veriler seffaf bigimde kaydedilmis, ham veriler ve analiz
ciktilar1 arasinda izlenebilirlik saglanmis, dogrudan alintilarla  yorumlar

desteklenmistir. Bunlara ek olarak, veri analiz siirecinde verilerin gegerligi ve
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giivenirligi her asamada gozetilmistir. Ham veriler defalarca okunarak 6n kodlamalar
yapilmig; kodlar benzer Ozelliklerine gore kategorize edilerek temalara
doniistiiriilmiis; bu temalar, arastirma sorulartyla uyumlu olacak sekilde
yorumlanmistir. Bu siirecte, 6zellikle kodlar arasi tutarliligin saglanmasina 6zen

gosterilmis ve analizler uzman incelemesiyle desteklenmistir.

Arastirma kapsaminda, gastronomi alaninda yeni iiriin gelistirme siire¢lerini
degerlendirmek amaciyla 6zgiin bir “Model Degerlendirme Rubrigi” (Ek 3.7)
gelistirilmistir. Alan yazinda bu alana 6zgii yeterli 6lgme aracinin bulunmamasi
nedeniyle, siire¢ odakli ve analitik dereceli puanlama yapisina sahip bir rubrik
hazirlanmistir (Cepni, 2007; Moskal, 2000). Rubrikte yer alan olg¢iitler; teknik
uygulama yeterligi, siire¢ yonetimi, yaraticilik ve duyusal degerlendirme gibi boyutlar
dogrultusunda tanimlanmis ve her 6l¢iit i¢in dort diizey belirlenmistir. Boylece her
katilimciin iirtin gelistirme siireci hem teknik hem de yaraticilik odakli ayrintili
olarak degerlendirilebilmistir. Bu arastirmada gegerlik ve giivenirlik; nitel
arastirmanin inandiricilik, aktarilabilirlik, tutarlilik ve teyit edilebilirlik ilkeleri
cergevesinde titizlikle saglanmistir. Coklu veri kaynaklari kullanilmig, uzman
goriigleriyle desteklenmis, analiz siireci seffaf ve sistematik sekilde yiiriitiilmiis ve
geligtirilen 0zglin Model Degerlendirme Rubrigi ile verilerin degerlendirilmesi
objektif hale getirilmistir. Bu biitliinsel yaklasim, arastirmanin sonuclarinin

giivenilirligini ve bilimsel tutarliligini gli¢lendirmistir.

Rubrigin kapsam gegerligini saglamak amaciyla alan uzmanlarinin goriislerine
bagvurulmus ve Uzman Goriis Formu (Ek 3.5) olusturulmustur. Lawshe (1975)
yontemiyle kapsam gecerlik oran1 hesaplanmistir. Uzmanlardan, rubrikte yer alan
boyutlarin arastirma amacina uygunlugu, tanimlanan diizeylere gore degerlendirme
yeterliligi ve dil-anlatim agisindan anlasilirhig1 konularinda geri bildirim alinmstir.
Rubrikte yer alan her bir madde i¢in, uzman goriiglerine dayali olarak Kapsam
Gegerlilik Oran1 (KGO) hesaplanmistir. Bu oran, bir maddenin uzmanlar tarafindan
ne derece uygun bulundugunu goéstermektedir. KGO degeri +1 oldugunda, tiim
uzmanlarin ilgili maddeyi "uygun" olarak degerlendirdigi anlasilir. Buna karsilik,
eger bir madde uzmanlarin yarisindan azi tarafindan "uygun" olarak isaretlenmisse,

KGO degeri negatif olur ve bu durumda s6z konusu maddenin 6lgekte yer almamasi
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onerilmektedir (Yurdugiil, 2005). KGO hesaplamalarinda Lawshe (1975) tarafindan

gelistirilen asagidaki formiil kullanilmistir;
KGO = ne— (N/2)
(N/2)

Bu caligmada kapsam gecerliligini belirlemek amaciyla, sekiz uzmanin katilimiyla
kapsam gegcerlilik analizi gerceklestirilmistir. Analizde, her bir maddeye iliskin
Kapsam Gegerlilik Oranm1 (KGO) degerleri hesaplanmis ve elde edilen degerler,
literatiirde siklikla referans wverilen 0.75 kritik esik degeri temel alinarak
degerlendirilmistir. Buna gore, bir maddenin gecerli kabul edilebilmesi i¢cin KGO
degerinin en az 0.75 olmasi gerektigi kabul edilmistir (Ayre ve Scally, 2014). Yapilan
analizler sonucunda, rubrige ait 11 maddenin tamami bu esik degeri karsilamis ve
gecerli olarak degerlendirilmistir. Maddelere iliskin KGO degerleri sirasiyla su
sekildedir: 1.00, 1.00, 0.75, 0.75, 1.00, 0.75, 0.75, 1.00, 1.00, 1.00 ve 1.00. Tim
maddelerin ortalamasina dayali olarak hesaplanan Kapsam Gegerlilik indeksi (KGI)
ise 0.91 bulunmustur. Bu yiiksek deger, gelistirilen dereceli puanlama anahtarinin
genel kapsam gegerliliginin olduk¢a giigli oldugunu gostermektedir. Analiz
stirecinde, dort madde i¢gin uzmanlardan igerik ve ifade yoniinde diizeltme Onerileri
alinmis; s6z konusu maddeler, oneriler dogrultusunda yeniden diizenlenmistir. Bu
baglamda, icerik gegerliligi hem nicel analizle hem de nitel uzman katkilariyla

desteklenmis ve kapsam gecerliligi saglanmis bir 6l¢me araci ortaya konmustur.

Dereceli puanlama anahtarinda, puanlayicilar arasi uyusmanin hesaplanmasinda
kullanilan yontemlerden biri de Kappa katsayisidir (Stoddart, Abrams, Gasper, ve
Canaday, 2000). Puanlayicilar arasi giivenirlik Cohen’in Agirlikli Kappa (Weighted
Kappa) katsayisi ile test edilmistir. Bu asamada Cohen’in Kappa katsayis1 genel

formiili kullanilmis olup formiil asagidaki gibidir;

k= Pol_ Pe2

1-Pe

! Gézlenen uyum orant
2 Sansa bagl beklenen uyum orani
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Agirlikli kappa durumunda ise bu formiil, her uyusmazlik i¢in agirliklandirilmig
degerler kullanilarak genisletilmektedir. Quadratic agirliklar igin kullanilan formiil

ise su sekildedir;
wil=(1—-(k*—1/i —j)2

Yapilan analiz sonucunda, puanlayicilar aras1 quadratic agirlikli kappa katsayis1 x =
0.96 olarak bulunmugtur. Bu deger, Landis ve Koch (1977) tarafindan 6nerilen yorum
araligina gore “cok yliksek diizeyde uyum” anlamina gelmektedir (x > 0.81). Ayrica
linear agirlikli kappa degeri de x = 0.95 olarak hesaplanmistir. Her iki hesaplama da
rubrigin tutarli ve gilivenilir bir sekilde kullanilabildigini gdstermektedir. Sonug
olarak, bu ¢aligmada gecerlik ve gilivenirlik; yalnizca istatistiksel yontemlerle degil,
ayni zamanda nitel aragtirma ilkelerine uygun bi¢imde inandiricilik, aktarilabilirlik,
tutarlilik ve teyit edilebilirlik Olciitleri cercevesinde saglanmistir. Coklu veri
kaynaklariyla desteklenen, uzman goriisleriyle dogrulanan ve sistematik bigcimde
yiiriitiilen siireg; arastirmanin bilimsel glivenilirligini ve biitiinliigiinii giiclendirmistir.
Ayrica Tablo 4.2°de, kullanilan veri toplama araglar1 ve analiz siireclerinin gegerlik-
giivenirlik agisindan nasil test edildigi 6zetlenmis; uygulanan yontemler sistematik

bicimde sunulmustur.

31 ve j: her iki puanlayicinin verdigi skorlar
4 k: kullanilan puan kategorisi sayisi (bu galigma igin 4)

96



Tablo 4. 2.

Gegerlik ve Giivenirlik Calismalarina Iliskin Genel Degerlendirme

Boyut Aciklama Bu Arastirmadaki Yansimasi

icerik Gegerligi Degerlendirme  6lgiitlerinin  ¢alisma Model Degerlendirme Rubrigi icin
konusunu  dogrudan temsil edip gastronomi, liriin gelistirme ve duyusal analiz
etmedigini test eder. alan uzmanlarindan goriis alinmis; Olgiitler

eksiksiz sekilde tanimlanmugtir.

Yapi Gegerligi Olgiilmek  istenen  yapimmn  tiim Rubrik, teknik uygulama, duyusal
boyutlarinin  rubrikte temsil edilip degerlendirme, siire¢ yonetimi ve tiiketici
edilmedigini inceler. odaklilik gibi temel boyutlar1 kapsamaktadir.

Olciit Gecerligi Degerlendirilecek  performans veya Her 6lgiit, "Cok Iyi", "lyi", "Orta", "Zayif"
tirliniin basar1 unsurlarini dogru yansitip diizeyleriyle  net  sekilde  performansi
yansitmamasini test eder. yansitacak sekilde tanimlanmustir.

inandiricihk Verilerin ve bulgularin gercegi yansitip Uzun siireli etkilesim, farkli veri toplama

(Credibility) yansitmadigini degerlendirir. yontemleri kullanimi ve uzman teyidi ile

desteklenmistir.

Aktarilabilirlik Arasgtirma bulgularinin farkli ortamlara Caligma ortami, katilimei profili ve uygulama

(Transferability)

Giivenilirlik
(Dependability)

Onaylanabilirlik
(Confirmability)

Kodlayici
Giivenirligi

uyarlanabilirligini inceler. sirecleri  ayrintili  sekilde  tanimlanmus,

genellenebilirlik i¢in zemin hazirlanmistir.

Veri toplama ve analiz siire¢lerinin Veri toplama ve analiz agamalar1 detayh
sistemli ve nesnel olup olmadigini sekilde kaydedilmis; siiregte nitel veri analiz
inceler. programi (MAXQDA 2020) kullanilmustir.

Bulgularin aragtirmaci 6n yargilarindan Alan uzmanlarindan bagimsiz ~ goriisler
bagimsiz olup olmadigini test eder. alinmis; veri kayitlar1 ve analiz siiregleri seffaf
sekilde raporlanmistir.

Verilerin farkli degerlendiriciler Miles ve Huberman (1994) formiili ile
tarafindan tutarli sekilde kodlanip kodlayic1 giivenirligi %90 olarak bulunmus;
kodlanmadigini test eder. Agirlikli Kappa analizleri uygulanmustir.

Rubrik Giivenirlik Rubrik iizerinde uzmanlar arasi puan Agirhkli Kappa ile “Cok Iyi” seviyede uyum

Analizleri

Uzman Goriisleri
ile Gegerlik Testi

Veri Ucgenlemesi  Farkli

(Triangulation)

uyumunun incelenmesi. saglanmustir.

Rubrik  ve  wverilerin  uzmanlarca Gastronomi ve iiriin gelistirme alaninda 5

degerlendirilmesi. akademisyenden goriis alinmis, diizeltmeler ve
iyilestirmeler yapilarak son hal verilmistir.

veri  toplama  yoOntemleri Gozlemler, goriigmeler, yansitict giinliikler,

kullanilarak  verilerin  dogrulugunun rubrik puanlamalar1 ve portfolyolar birlikte
desteklenmesi. kullanilmastir.
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4. BULGULAR

Bu boliimde, {iriin gelistirme siireglerine iliskin ulusal ve uluslararasi literatiir
taramalari, yar1 yapilandirilmis goriismeler ve katilimer gézlemler yoluyla elde edilen
verilerin analizine yer verilmistir. Ilk olarak, bilimsel ¢alismalar incelenmis; bu
sayede {iriin gelistirme alanindaki akademik egilimler, yontemsel cesitlilik ve konu
dagilimlar1 belirlenmistir. Ardindan, gastronomi alaninda aktif olarak calisan sefler,
akademisyenler ve mezunlar ile yapilan goriismelerden elde edilen bulgular analiz
edilmistir. Bu goriismeler, iiriin gelistirme siirecine iliskin ¢ok yonlii deneyimleri
yansitarak modele iceriksel katki saglamistir. Gdzlem verileri ise Istanbul’da fine
dining konseptli bir restoranda yiiriitiilen saha g¢aligmasi ile toplanmig; 6zellikle
yaratici stiregler, is akislari, ekip dinamikleri ve karar alma mekanizmalar1 detayli
bicimde incelenmistir. Bulgular, hem kuramsal hem de uygulamali boyutlarda iiriin
gelistirme siireclerine yonelik biitiinciil bir bakis agis1 sunmakta ve onerilen modelin

olusumunu agiklamaktadir.
4.1. ikincil Kaynak Taramasi Bulgular

Bulgular béliimiiniin ilk asamasinda, {iriin gelistirme alanindaki mevcut arastirma
egilimlerinin anlagilmasi amaciyla literatiirde yer alan ¢alismalar analiz edilmistir.
S6z konusu inceleme, alandaki yontemsel ve tematik yonelimleri degerlendirmek
lizere yapilmistir. Bu dogrultuda 6ncelikle, degerlendirilecek ¢aligmalarin se¢iminde
bazi sinirlayict 6lgiitler belirlenmistir. Veriler, internet ortaminda cesitli akademik
veri tabanlar1 araciligiyla yapilan taramalardan elde edilmis; bu siirecte, iirlin
gelistirme alanini temsil eden belirli anahtar kelimeler kullanilarak uygun ¢alismalar
secilmigtir. Elde edilen literatiir 6rnekleri, degerlendirme kolayligi ve baglamsal
farklarin tespiti amaciyla siniflandirilmis ve bulgular bu dogrultuda sunulmustur

(Uyanik ve Zencir Cifti, 2024).°

Uriin gelistirme konusundaki alan yazin taramasi kapsaminda, “gida iiriinii
gelistirme” (food product development) anahtar kelime grubu temel alinarak bir
inceleme gerceklestirilmistir. Bu tercih, konuya yalnizca gastronomi ya da gida

miihendisligi perspektifinden degil, ayn1 zamanda disiplinler arasi bir bakis agisiyla

5> Bu boliimde sunulan bulgular, tez ¢alismasinin 6n arastirmalarina dayanmaktadir ve daha 6nce kitap
boliimii olarak yayimlanmistir. Ayrintili bilgi igin bkz.: Uyanik, B. ve Zencir Cift¢i, E. (2024). Alanyazinda
iiriin gelistirme. Durlu Ozkaya (Ed.), Gastronomide iiriin gelistirme ve duyusal analiz i¢inde (35-60).
Ankara: Nobel Yayincilik.
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yaklasan ¢alismalara da ulasabilmek amaciyla yapilmustir. ilgili ¢alismalar, Web of
Science veri tabaninda yer alan endeksler dogrultusunda siniflandirildiginda;
arastirmalarin  SCI, SSCI, ESCI ve BKCI-S olmak iizere dort temel endeks
kapsaminda toplandig1 goriilmektedir. Bu kapsamda, yalnizca erisime agik olan
calismalara  ait  veriler  derlenmis ve icerik analizi  dogrultusunda
degerlendirilmistir.Gida tiriinii gelistirme konusundaki arastirmalarin yayimlandigi
anabilim dallarina iliskin genel dagilima bakildiginda; Gida Bilimleri alani, %60’ lik
oranla acgik ara en fazla ¢alismanin yapildig disiplindir. Bu durum, gida iiriinlerinin
gelistirilmesinde temel bilimsel ve wuygulamali yaklagimlarin hakimiyetini
gostermektedir. Beslenme ve Diyetetik alan1 %10 ile ikinci sirada yer almakta olup,
iriin gelistirme siire¢lerinde beslenme degerleri ve tiiketici saghigi odakl
yaklagimlarin da 6nemli bir yer tuttugunu gostermektedir. Molekiiler Biyoloji (%8)
ve Kimya (%9) gibi temel bilimler, iiriinlerin bilesen diizeyinde gelistirilmesi ve
analizinde rol oynamaktadir. Ergonomi, Bitki Bilimleri, Ziraat-Ekonomi-Politika,
Biyoteknoloji ve Mikrobiyoloji, Biyokimya gibi disiplinler ise daha diisiik oranlarda
temsil edilse de, iirlin gelistirme siirecine ¢ok disiplinli katkilarin varligin1 ortaya
koymaktadir. Bu dagilim, iirlin gelistirme calismalarinin yalnizca teknolojik degil;
saglik, tarim, tiiketici davraniglar1 ve ekonomi gibi farkli boyutlar da igeren biitiinciil
bir yaklasimla ele alindigini gostermektedir. Gida bilimleri perspektifinden yiiriitiilen
iirlin gelistirme aragtirmalarinin, daha ¢ok objektif dl¢limlere dayali, klinik ya da
laboratuvar temelli bir yaklagimla ele alindig1 diisiiniilmektedir (Moskowitz, Beckley
ve Resurreccion, 2012). Ote yandan, gida endiistrisinde karsilasilan duyusal
problemlerin ¢oziimiinde yalnizca teknik analizler yeterli olmamakta; bu noktada,
tiiketici odakli ve deneyim temelli arastirma yaklasimlarina ihtiya¢ duyulmaktadir

(Clancy ve Krieg, 2001).

Toplam 179 farkli {iriin gelistirme arastirmasinin yillara gére dagilimi incelendiginde,
en yiksek yaymn oranmin 2021 yilina (%25) ait oldugu goriilmektedir. Bu durum,
pandemi siireciyle birlikte gida sistemlerine yonelik artan ilginin ve evde tiiketime
yonelik egilimlerin, akademik caligmalara da dogrudan yansimis olabilecegini
gostermektedir. 2020 yil1 (%24) ve 2022 yil1 (%21) da iirlin gelistirme konusundaki
akademik iiretkenligin yiiksek oldugu dénemlerdir. Ozellikle bu yillarda tiiketici
davraniglarinin degisimi, siirdiiriilebilirlik, saglik odakl1 iiriin talepleri gibi temalarin

one ¢ikmasi dikkat c¢ekicidir. 2019 yili, pandemiden 6nceki donem olmasina ragmen
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%19’1luk oranla 6nemli bir paya sahiptir ve iiriin gelistirme konusundaki stirekliligi
gostermektedir. 2023 yilinda ise yayin oraninin %]11°e diistiigli goriilmektedir. Bu
diisiisiin, bazi1 dergilerin yayin siireclerindeki gecikmelerden veya verilerin heniiz tam
olarak arsivlenmemis olmasindan kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir. Genel olarak
iriin gelistirme konusundaki akademik ¢alismalarin belirli bir artis egilimi
gosterdigini ve 2020-2022 yillart arasinda zirve yaptigini ortaya koymaktadir. Bu da,
gida sektoriindeki degisen ihtiyaclara yonelik bilimsel ilginin dinamik ve giincel

kaldigin1 gostermektedir.

Uriin gelistirme alaninda yapilan ¢alismalarin iilkeler bazinda dagilimma
bakildiginda, en fazla yaymin Hindistan kaynakli oldugu goriilmektedir. Hindistan’1
sirastyla Cin, Kanada, Ispanya ve Ingiltere takip etmektedir. Bu iilkelerdeki yiiksek
yaymn orani, Ozellikle tarim, gida teknolojileri ve tiiketici odakli iirlin gelistirme
konularia yonelik akademik ve sektorel ilginin artmakta oldugunu gostermektedir.
Nijerya da dikkat ¢ekici bir yayin hacmine sahiptir; bu durum, gelismekte olan
iilkelerin de gida sistemleri iizerine bilimsel iiretime daha fazla katki sagladigini
gostermesi bakimidan anlamlidir. Bununla birlikte Meksika, Polonya ve Avusturya
gibi tlkeler, gorece daha diigiik oranlarla temsil edilse de, kiiresel {iriin gelistirme

literatiiriinde yer edinmislerdir.

Caligmalarin yayimlandig1 yayincilar agisindan bakildiginda ise en fazla ¢aligmanin
Wiley ve MDPI tarafindan yayimlandig belirlenmistir. Bu iki yaymcinin 6zellikle
acik erisim modeliyle cok sayida caligmayr goriiniir kilmasi ve gida bilimlerine
yonelik zengin dergi ¢esitliligi sunmasi bu durumu agiklamaktadir. Taylor ve Francis
ve Springer Nature da literatiirde onemli bir yer tutmakta; bu yayimncilar 6zellikle
disiplinler aras1 c¢aligmalar1 destekleyen dergileriyle firiin gelistirme konulu
aragtirmalara ev sahipligi yapmaktadir. Daha smirli katkiya sahip olmakla birlikte,
Emerald Group Publishing ve American Chemical Society gibi yayimncilar da iiriin
gelistirme alanindaki bilimsel tiretimin bir par¢asini olusturmaktadir. Bu veriler, {iriin
gelistirme konusunun hem cografi agidan genis bir yayilim gosterdigini hem de
yayincilar nezdinde farkli akademik platformlarda temsil edildigini ortaya
koymaktadir. Ozellikle agik erisim yayincilik modelinin, bu alandaki bilgi dolasimim
ve arastirma gOriinlirliglinii artirmada etkili bir ara¢ haline geldigi dikkat

cekmektedir.
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Arastirma kapsaminda ulasilan ¢alismalar arasinda, o6zellikle belirli bir iirliniin
gelistirilmesini konu alan arastirmalara dncelik verilmis; bu kapsam disinda kalan
genel nitelikli ¢alismalar analiz diginda birakilmistir. Bu dogrultuda, toplam 83
caligmanin dogrudan bir {iriin ve bu lriine iliskin gelistirme yontemlerini ele aldigi
tespit edilmistir. S6z konusu calismalara iliskin ayrintilar Ek 4.1.'de sunulmustur.
Ilgili ekte, her arastirmaya ait makale numarast (M. No.), yazar bilgileri
(Yazar/Yazarlar), ¢alismada ele alman iiriin (Uriin) ve orijinal anahtar kelimeler
(Anahtar Kelimeler) gibi temel bilgilere yer verilmistir. Bilgilerin daha anlagilir ve
okunabilir bir bi¢imde sunulabilmesi amaciyla, ¢alismalar kronolojik olarak

siralanmis; ayrica her yila farkli bir renk kodu atanarak gorsel biitiinliik saglanmastir.

Ek 4.1 incelendiginde, iiriin gelistirme ¢alismalarinin oldukga genis bir {iriin yelpazesi
tizerinde yuritildigi goriilmektedir. Arastirmalarda hem ¢ilek, elma, muz gibi
yaygin olarak bilinen meyveler hem de phalsa, rambutan ve goji berry gibi daha az
bilinen tropikal tiirler ele alinmistir. Bununla birlikte, 6zellikle Uzak Dogu mutfagi
ile 6zdeslesen piring keki ve yosun gibi geleneksel iirlinlere yonelik ¢aligmalarin
sayica fazla oldugu dikkat ¢ekmektedir. Ayrica, yapay et ve 3D baski ile iiretilen
gidalar gibi teknoloji temelli yenilikgi iiriinler lizerine yapilan arastirmalar da alandaki
gelismeleri yansitan dikkate deger ornekler arasinda yer almaktadir. Genel olarak
degerlendirildiginde, ¢alismalarda yerel iriinlerin tiriin gelistirme siirecinde sik¢a
kullanildig1 ve bu firiinlerin hem geleneksel hem de yenilik¢i yontemlerle islendigi
goriilmektedir. Bunun yani sira, fonksiyonel gidalara yonelik iiriin gelistirme
caligmalarinda son yillarda belirgin bir artis oldugu gézlemlenmektedir. Bu durum,
gastronomi alaninda saglik temelli liriinlere yonelik artan ilgiyle paralel ilerlemekte
olup, iriin gelistirmenin saghkli gida tliketimini tesvik edici bir ara¢ olarak

degerlendirilebilecegini gostermektedir.

Metodolojik agidan incelendiginde, s6z konusu g¢alismalarda agirlikli olarak nicel
arastirma yontemlerinin tercih edildigi, ancak nitel yontemlere de yer verildigi dikkat
cekmektedir. Ozellikle kesif odakli yiiriitiilen nitel arastirmalar, tiiketici tercihleri,
motivasyonlar1 ve karar alma siireglerini derinlemesine anlamaya yonelik onemli
veriler sunmaktadir. Nitekim, {riin gelistirme siirecinde gerceklestirilen pilot
uygulamalar ve kesfedici ¢aligmalar, nihai tirtiniin optimize edilmesinde kritik bir rol

tistlenmektedir. Duyusal degerlendirmelerin ise hem egitimli paneller hem de tiiketici

101



gruplart ile gergeklestirildigi goriilmektedir. Bu tlir uygulamalarin amaci;
gelistirilmekte olan iiriiniin duyusal 6zelliklerinin tanimlanmasi, iyilestirilmesi ve
tiikketici kabuliiniin 6l¢iilmesi gibi farkli hedeflere hizmet etmektedir. Ozellikle
pazarlama stratejileriyle entegre edilen tiiketici begeni testleri, gida endiistrisinde hem
iiriin gelistirme hem de ticarilestirme siiregleri agisindan 6nemli bir yere sahiptir
(Sidel ve Stone, 1993). Arastirmalar, AR-GE odakli ¢alismalarin genellikle {irliniin
fiziksel ve kimyasal ozelliklerine odaklandigini; buna karsin, pazarlama temelli
caligmalarda tiiketici beklentileri, pazar egilimleri ve marka stratejileri gibi unsurlarin
one c¢iktigini gostermektedir (Grunert ve Harmsen, 1997; Singh-Ackbarali ve
Mabharaj, 2014). Bu durum, {iriin gelistirme siire¢lerinin yalnizca teknik boyutta degil,
aynt zamanda tiiketici odakli cok yonlii bir yaklagimla ele alindigin1 ortaya

koymaktadir.

Uluslararas1 yaymlarda oldugu gibi, ulusal diizeyde yapilan {irtin gelistirme
caligmalar1 da akademik alanda 6nemli bir yer tutmaktadir. Tiirk¢e yayimlanmisg {iriin
gelistirme konulu arastirmalarin siniflandirilabilmesi amaciyla, sosyal bilimler
alaninda 2019-2023 yillar1 arasinda yayimlanmis olan g¢alismalar incelenmis ve
toplamda 47 arastirmaya ulasilmistir. Bu ¢alismalarin yalnizca 11°1 dogrudan belirli
bir iiriin ya da {iriin grubu iizerine odaklanmistir. Uriin gelistirme ¢alismalarma konu
olan {irlinlerin; ¢erez tarhana, sumak eksi akiti, Kerebig tatlisi, Beypazari kurusu,
lavanta, Burdur ceviz ezmesi, Van otlu peyniri, Divle obrugu peyniri, Oltu cag kebabi,
Elazig orcigi oldugu goriilmiistiir. Diger iiriinlerin ise belirli bir yoreyle 6zdeslestigi
goriilmektedir. Bu durum, yerel {riinlerin {riin gelistirme ¢alismalar1 agisindan
tasidigl Onemi ortaya koymakta; ayrica yoresel gastronomik unsurlarin bu tiir
arastirmalarla ¢ok yonlii bicimlerde degerlendirilebilecegini gostermektedir.
Uluslararas1 alanyazinla karsilastirildiginda, Tiirk¢e (TR) dizininde yer alan iiriin
gelistirme ¢alismalarinin sayica daha siirl oldugu goriilmektedir. Bununla birlikte,
ulusal arastirmalarda o6zellikle duyusal analiz uygulamalarinin 6n plana ¢iktig
bilinmektedir. Bu nedenle, iirlin gelistirme ile iliskili ancak dogrudan iiriin adi
icermeyen caligmalar1 da kapsayabilmek adina TR dizininde “duyusal analiz” anahtar
kelimesiyle y1l sinirlamasi olmaksizin ek bir tarama yapilmistir. Bu tarama sonucunda
toplam 250 c¢alismaya ulasilmistir. Bu ¢alismalara konu olan iriinlerin
siniflandirilmasinda, Tiirk Patent ve Marka Kurumu’nun Cografi Isaretler Portali'nda

yer alan iirlin siniflar1 referans alinmistir (Tiirk Patent, 2023).
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Elde edilen veriler dogrultusunda, “duyusal analiz” anahtar kelimesini iceren
calismalar (n=250) 12 farkli {irlin grubunda smiflandirilmigtir. Bu siniflandirmaya
gore, en fazla sayida calismanin islenmis ve islenmemis et iirtinleri (n=64), firincilik
ve pastacilik mamulleri, hamur isleri ve tatlilar (n=31) ile islenmis ve islenmemis
meyve ve sebzeler ile mantarlar (n=29) gruplarinda yogunlastig1 goriilmektedir. Bu
bulgular, duyusal analizlerin 6zellikle geleneksel ve yoresel gida iiriinleri tizerinde
yogunlastigin1 ve bu {riinlerde tiiketici kabuliinii 6lgmeye yonelik deneysel
uygulamalarla desteklendigini gostermektedir. Duyusal analiz yoluyla, iiriinlerin tat,
doku, koku ve goriinim gibi 6zelliklerinin degerlendirilmesi; geleneksel tariflerin
iyilestirilmesi, modern tiiketim kaliplarina uyarlanmasi ve yerel gidalarin tanitinmi
acisindan Onemli bir ara¢ haline gelmektedir. Bu dogrultuda, ulusal diizeyde
gerceklestirilen irlin gelistirme calismalarinin, yalnizca endiistriyel degil aym
zamanda kiiltiirel bir boyut tasidigi ve yerel gida mirasinin korunmast ve

stirdiiriilebilirligine katki saglama potansiyeline sahip oldugu ifade edilebilir.

TR Dizin'de yer alan ve “duyusal analiz” anahtar kelime grubunu igeren ¢aligmalarin
daha derinlemesine yorumlanabilmesi amaciyla, ilgili aragtirmalar {iriin gruplarina
gore smiflandirilarak EkK 4.2.°de sunulmustur. Bu smiflandirma, iriin gelistirme
stirecinde siklikla bagvurulan ve Onemli bir aragtirma ydntemi olan duyusal
degerlendirmenin, Tiirk¢e yayimlanmis ¢alismalarda nasil kullanildigini, ne siklikla
tercih edildigini ve hangi baglamlarda yer aldigini1 ortaya koymay1 amaclamaktadir.
Tabloda, her bir arastirmaya iliskin olarak calismada incelenen iiriin (Uriin),
kullanilan aragtirma yontemi ya da yontemleri (Yontem) ve yazar bilgileri
(Yazar/Yazarlar) detayli sekilde sunulmustur. Yontem boliimiinde, ¢alismalarda
kullanilan fiziksel (F), kimyasal (K) ve duyusal (D) analiz tiirlerine yer verilmistir.
Uriin  gelistirme siirecinde aragtirmacilar genellikle duyusal degerlendirme
yontemlerinin yan1 sira kimyasal, mikrobiyolojik ve fiziksel testlerden de
yararlanmaktadir (Singh-Ackbarali ve Maharaj, 2014). Ozellikle “dl¢iim aracinin
insan oldugu” duyusal analizlerin, ¢aligmalarda fiziksel veya kimyasal analizlerle
desteklenerek bulgularin  ¢esitlendirilmesine olanak tanidigr  goriilmektedir
(Meilgaard, Carr ve Civille, 1999). Bu baglamda, kullanilan arastirma yontemlerinin
se¢ciminde arastirmacinin akademik kimligi ve uzmanlik alani da etkili olmaktadir.
Nitekim fen bilimleri agirlikli alanlarda yapilan ¢aligmalarda laboratuvar temelli

analizlerin 6n planda oldugu; ayrica bunlara ek olarak enstriimantal Ol¢iim
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tekniklerinin de siklikla kullanildigi dikkat ¢ekmektedir (Lyon ve., 1992). Veri
tabaninda “duyusal analiz” anahtar kelimesiyle taranan bu calismalarda, duyusal
yontemler ¢cogunlukla tercih edilmekle birlikte, fiziksel ve kimyasal yontemlerin de
onemli bir yere sahip oldugu tablo {izerinden agikg¢a goriilebilmektedir. Bu durum,
hem akademik arastirmalarin hem de sektdrel uygulamalarin, {iriin inovasyonuna
katki saglamak adina duyusal degerlendirme ¢alismalarina artan bir ilgi gosterdigini

ortaya koymaktadir (Singh-Ackbarali ve Maharaj, 2014).

TR Dizin’de yer alan ve “duyusal analiz” anahtar kelimesini igeren ¢alismalarin daha
derinlemesine degerlendirilebilmesi amaciyla, ilgili arastirmalar {iriin gruplarina gére
simiflandirilmistir. Bu siniflandirmaya iliskin detayli tablo ise Ek 4.2.”de sunulmustur.
S6z konusu tablo, {irlin gelistirme siirecinde yaygin olarak kullanilan ve 6nemli bir
arastirma yontemi olan duyusal degerlendirmenin, Tiirk¢ce literatiirde nasil
kullanildigini, ne siklikla tercih edildigini ve hangi baglamlarda ele alindigini ortaya
koymay1 amaglamaktadir. EK 4.2’de sunulan tabloda, her bir arastirmaya iliskin olarak
calismada incelenen iiriin (Uriin), kullanilan yontem ya da yontemler (Yontem) ve
yazar bilgileri (Yazar/Yazarlar) detayli bicimde yer almaktadir. Yontem siitununda,
calismalarda uygulanan fiziksel (F), kimyasal (K) ve duyusal (D) analiz tiirleri
belirtilmistir. Uriin gelistirme siirecinde arastirmacilarin, duyusal analizlerin yan1 sira
kimyasal, mikrobiyolojik ve fiziksel testlerden de yararlandig: bilinmektedir (Singh-
Ackbarali ve Maharaj, 2014). Ozellikle “6l¢iim aracinin insan oldugu” duyusal
analizlerin fiziksel ve kimyasal yontemlerle desteklenmesi, calismalardaki bulgularin

giivenilirligini ve ¢esitliligini artirmaktadir (Meilgaard, Carr ve Civille, 1999).

Arastirma yontemlerinin se¢iminde, calismayr yiirliten aragtirmacinin akademik
altyapist ve uzmanlik alani da etkili olmaktadir. Nitekim fen bilimleri temelli
calismalarda laboratuvar analizlerinin ve enstriimantal 6l¢iim tekniklerinin 6n planda
oldugu goriilmektedir (Lyon ve., 1992). TR Dizin’de “duyusal analiz” anahtar
kelimesiyle taranan bu calismalar incelendiginde, duyusal yontemlerin ¢ogunlukla
tercih edildigi; ancak fiziksel ve kimyasal analizlerin de 6nemli bir yer tuttugu dikkat
cekmektedir. Bu durum, hem akademik arastirmalarin hem de sektorel uygulamalarin,
irlin inovasyonu siireclerinde duyusal degerlendirme yontemlerine giderek daha fazla
ilgi gosterdigini gostermektedir (Singh-Ackbarali ve Maharaj, 2014). Tabloya dayali

yapilan degerlendirme, duyusal analiz yontemlerinin 6zellikle belirli iiriin gruplarinda
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yogunlagtigin1 ortaya koymaktadir. TR Dizin kapsamindaki c¢alismalarda en sik
incelenen iriinlerin; islenmis ve iglenmemis et iriinleri, firncilik ve pastacilik
mamulleri, tathlar ile islenmis/islenmemis meyve-sebzeler ve mantarlar oldugu
gozlemlenmistir. Bu gruplarda duyusal analiz yontemlerinin 6ne ¢ikmasi, hem
geleneksel mutfak unsurlarina duyulan akademik ilgiyi hem de pazara sunulacak yeni

tirtinlerin tiiketici kabuliinii artirma hedefini yansitmaktadir.

Et {irtinleri grubunda, sucuk, salam, kofte gibi sarkiiteri {irlinlerinin yani sira; karides,
midye, hamsi, levrek gibi deniz iiriinlerine yonelik c¢alismalar yogunluktadir. Bu
durum, hem pazardaki tiikketim potansiyelini yansitmakta hem de islenmis et
tiriinlerinin dondurma, soklama gibi teknolojik islemlerle duyusal o6zelliklerini
koruma gerekliligine isaret etmektedir. Ayn1 zamanda ev tipi ve endiistriyel mutfaklar

arasinda bu iirlinlerin kullanim yayginligi da bu yogunlugu aciklamaktadir.

Siit ve siit tiriinleri grubunda ise peynir ve yogurt tizerine yogunlasan ¢aligsmalar dikkat
¢ekmektedir. Peynirin yerel ve geleneksel mutfakta sahip oldugu cesitlilik, Ezine,
minzi, civil gibi yoresel peynirlerin de ¢alismalarda yer almasina olanak saglamistir.
Uriin gelistirme ¢alismalarinda geleneksel siit {iriinlerinin modern taleplerle nasil

birlestirildigi 6nemli bir gostergedir.

Firincilik ve pastacilik grubundaki ¢alismalar da énemli bir yere sahiptir. Ozellikle
fonksiyonel gida iiretimi baglaminda kabak tozu, hindiba, arpa, kestane unu gibi
alternatif bilesenler kullanilarak kek, biskiividi, makarna ve ekmek gibi iiriinlerde
duyusal kabul diizeyi incelenmistir. Bu durum, hazir gida endiistrisinde {iriin
cesitliligini artirmaya yonelik yonelimlerin bir yansimasidir. Meyve ve sebze
grubunda 6ne ¢ikan iirlinler ise genellikle kurutulmus meyveler (kuru incir, kayisi),
salca ve konserve iiriinleridir. Bu gruptaki ¢aligsmalarda 6zellikle geleneksel isleme
tekniklerinin modern analiz yontemleriyle desteklendigi goriilmektedir. Yemek ve
corbalar kategorisinde ise hazir ¢orba karisimlari, suda pisirme teknikleri (sous vide),
atik degerlendirme (balik suyu vb.) gibi konular dikkat ¢cekmektedir. Geleneksel
iriinlerden olan tarhana ise farkli yontemlerle {iretilerek duyusal testlere tabi

tutulmustur.

Tath ve sekerleme iriinlerinde pestil, marmelat, dondurma gibi geleneksel tatlar
incelenirken; tahin, pekmez, tursu gibi geleneksel lezzetler ise “diger” kategorisinde

gruplandirilmistir. Cesni ve soslar ise sinirli sayida calisma ile temsil edilmistir.
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Alkolli igecek grubunda sarap odakli ¢alismalar One c¢ikarken; alkolsiiz igecek
grubunda yogurt bazli icecekler ve kefir gibi fermente iiriinler 6ne ¢ikmistir. Kati ve
siv1 yaglar ise yaygin tiiketime ragmen simirli sayida incelenmistir. Genel olarak
degerlendirildiginde, ¢aligmalarda endiistriyel iiriin gruplarimin yogunlukta oldugu,
ancak geleneksel mutfaga ait drlinlerin de belirli Olciilerde temsil edildigi
goriilmektedir. Bu bulgular, duyusal analizlerin sadece teknik bir test yontemi
olmanin 6tesine gecgerek, tiiketici odakli {iriin gelistirme siireclerinde ¢ok yonlii bir

arac¢ olarak kullanildigini gostermektedir.

Gida tiriinlerinde inovasyon ve iiriin gelistirme siireci, yalnizca ticarilestirme amaci
tasiyan bir faaliyet degil; ayn1 zamanda bilimsel tiretim, AR-GE katkis1 ve disiplinler
arast is birligini destekleyen bir alan olarak degerlendirilmektedir (Saint-Denis, 2018).
Bu siireg, 6zellikle degisen tiiketici ihtiyaglarina hizli yanit verme, sektorel rekabet
avantaji saglama ve gastronomik mirasin ¢agdas yorumlarla gelecege tasinmasi
acisindan kritik 6nemdedir. Ancak literatiirdeki mevcut iiriin gelistirme modellerinin
onemli bir kismi, siireci daha ¢ok teknik ve lineer bir yapida ele almakta; duyusal
degerlendirme, yaratici diisiince, tiiketici odaklilik ve gastronomik baglam gibi
dinamikleri yeterince biitiinciil bicimde yansitmamaktadir. Teknolojideki ilerlemeler
ve farkli disiplinlerden gelen katkilar, iiriin gelistirme siireclerini daha ¢ok yonlii ve
cok katmanli hale getirmistir. Bu dogrultuda, gastronomi temelli ve entegre diislinceyi

odagina alan yeni modellere ihtiya¢ duyulmaktadir.

Arastirmada gelistirlen model, eylem arastirmasi yontemini uygulayarak hem
akademik hem de sektorel uygulamalara uyarlanabilir bir yap1 onermektedir. Bu
yoniiyle COOKFLOW modeli, geleneksel iirlin gelistirme yaklagimlarindan farkli
olarak, iiriiniin yalnizca fiziksel 6zelliklerine degil, ayn1 zamanda duyusal, kiiltiirel ve
kullanict deneyimi odakli yonlerine de odaklanmaktadir. Gastronomi biliminin
gelisimi ve bu alanda calisan uzman sayisinin artisi, 6zellikle yerel ve geleneksel
trlinlerin yeniden yorumlanmasi konusunda iiriin gelistirme calismalarinin da
artmasin1 beraberinde getirecektir. Bu siiregte COOKFLOW gibi alana 6zgii, ¢ok
bilesenli ve esnek yapida kurgulanan modeller, yalnizca akademik arastirmalar i¢in
degil; ayn1 zamanda sektorle is birligini gelistirecek uygulamalar i¢in de yol gosterici

nitelikte olacaktir.

106



4.2. Goriisme Bulgular:

Bu boliimde, gastronomi alaninda faaliyet gosteren sef, akademisyen, arastirmaci ve
mezunlardan olusan 10 katilimei ile yapilan yar1 yapilandirilmis goriismelerden elde
edilen bulgular sunulmaktadir. Goriismeler igerik ve betimsel analiz teknikleriyle
degerlendirilmis; her bir tema altinda dogrudan alintilarla desteklenmistir.
Gergeklestirilen goriismelerin analiz edilmesi ve raporlanmasi ise gbzlem formlarinin
olusturulmasi ve model i¢in bir taslak olusturulmasi asamasinda kullanilmistir. Birinci
goriismelerden elde edilen bulgulara gore temalar ve alt kodlar belirlenmistir. Bu
temalar ve alt kodlar belirlenirken nitel arastirma yontemlerinde sik¢a bagvurulan

ticgenleme teknigi kullanilmistir.

Gorlisgme  sorularinin  belirlenmesinde alanyazin taramasindan yararlanilmigstir
(Scarpato, 2003; Fuller, 2004; Rudolph, 2007; Rodgers ve Young, 2008; PF Guiné
vd., 2016; Cavus vd., 2018; Yildiz ve Yilmaz, 2020; Granato vd., 2020). Yar
yapilandirilmis goriisme formu olusturulmadan 6nce, bir akademisyen ve bir sef ile
kesfedici nitelikte 6n goriismeler gerceklestirilmig; bu goriismeler sirasinda
katilimcilarin {izerinde durdugu konu basliklar1 ve dogal konugsma akis1 arastirmaci
tarafindan gozlemlenerek not edilmistir. Elde edilen bu 6n bilgiler dogrultusunda,
literatlirde One ¢ikan temalar da dikkate alinarak goriisme formu yapilandirilmistir (Ek
3.1, Ek 3.2. ve Ek 3.3.). Arastirmaya katilan tiim bireyler, aktif olarak {iriin geligtirme
siireclerinde gorev aldiklarmi belirtmistir. Akademisyenler bu siirece daha ¢ok
arastirma, danismanlik ve proje yiiriitme baglaminda; sektor temsilcileri ise mutfak

uygulamalar1 baglaminda katki sunmaktadir.

Katilimcilarin belirlenmesinde, iiriin gelistirme siireclerine farkli acilardan katki
sunabilecek profesyonellerin goriislerini yansitmak amaciyla mesleki pozisyon,
uzmanlik alan1 ve sektdrel deneyim acgisindan ¢esitlilige 6zen gosterilmistir. Bu
kapsamda, gastronomi alaninda faaliyet gosteren uygulayicilar, akademisyenler ve
sektorel deneyime sahip uzmanlarla yar1 yapilandirilmis  goriismeler
gerceklestirilmistir. Gizliligi saglamak amaciyla katilimeilar K1°den K10’a kadar
kodlanmis ve temel demografik ile mesleki bilgileri ile goriisme siirelerine dair veriler

Tablo 4.3’te sunulmustur.
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Tablo 4. 3.

Katilimci profilleri
Katilime1 kodu Cinsiyet Meslek/Pozisyon Kurum Tiirii Gérﬁsm(? Siiresi
(dakika)
K1 Kadin Mezun Ozel 35
K2 Kadmn Sef Ozel 47
K3 Erkek Mezun Ozel 36
K4 Erkek Akademisyen Kamu 42
K5 Erkek Sef Ozel 40
K6 Kadin Mezun Ozel 37
K7 Erkek Akademisyen Kamu 45
K8 Kadm Akademisyen Kamu 38
K9 Erkek Akademisyen Kamu 43
K10 Erkek Sef Ozel 32

Katilimcilarin tamami gastronomi alanindaki iiriin gelistirme siirecine dogrudan ya da
dolayli olarak aktif bicimde katildiklarim1 belirtmistir. K1, “Her yeni donem menii
giincellemesi yaparken en az 3-4 yeni tiriin gelistiriyoruz. Miisteri beklentileri ¢ok
hizli degisiyor, bu nedenle hep tetikte olmaniz gerek.” diyerek siirecin dinamik
dogasina vurgu yapmistir. Akademik perspektiften siirece katilim saglayan K9 ise
"Yiiksek lisans tezimi birebir iiriin gelistirme stireci tizerine kurdum,; her asamada
hem uygulama hem analiz yaptum." ifadeleriyle sistematik ve akademik yaklagimini

ortaya koymustur.

Siirecteki gorev dagilimi ve yonetimsel sorumluluklara iliskin olarak K8, “Menii
planlamast ve uygulama sorumlulugu mutfak sefindedir, bu siire¢ yalnizca teknik
degil aymi zamanda yonetsel bir beceri gerektirir.” seklinde agiklama yapmustir.
Benzer sekilde K2, 6zellikle sezonsalligin 6nemine deginerek “Sezonsal iiriinlerin
takibi ve alternatif recete denemeleri ile gelistirme siirecine katki sunuyorum.”
demistir. Katilimcilar iiriin gelistirirken agirlikli olarak mevsimsellik, maliyet analizi,
hedef kitle beklentileri, yaraticilik ve siirdiiriilebilirlik gibi stratejik faktorleri on
planda tuttuklarini ifade etmistir. K3, “Bizde her tabak bir hikdye anlatmali. Yerel
ama saswrtici. O yiizden mevsimlik malzeme ile farkli teknikleri birlestiriyoruz.”
diyerek yaraticilig1 yerellik iizerinden tanimlamigtir. Finansal stratejilere odaklanan
K6 ise “Meniide karlilig diigiik ama sunumu giiclii olan tiriinleri promosyon amagli

kullanvyoruz. Bu da stratejik bir gey... ” seklinde goriis bildirmistir.

108



Akademik perspektifte K7, sistematik bir yaklasima isaret ederek “Once literatiirle
baslariz. Sonra hedef grubu tanir, yerel iiriinii ona uygun hale getiririz.” demistir.
K10, siirdiiriilebilirligi iiriin bazinda uygulayan bir 6rnek sunarak “Zero waste (sifir
atik) yaklagimiyla meniideki garnitiirleri ana yemege entegre ediyoruz.” ifadelerini
kullanmigtir. Katilimecilar {iriin  gelistirme siirecinde birgok farkli kaynaktan
beslendiklerini belirtmistir. Bu kaynaklar arasinda bilimsel literatiir, sektorel
deneyimler, tedarikgi triinleri, miisteri geri bildirimleri, ge¢gmis meniiler ve sosyal
medya igerikleri one ¢ikmaktadir. K4 bu cesitliligi “/lham bazen eski bir tarif
defterinden gelir, bazen de Instagram’da gérdiigiiniiz bir sunumdan. Sinir yok...”
sOzleriyle dile getirmistir. K9 ise daha sistematik bir yaklasimi tercih ederek,
"TUBITAK veri havuzu ve WOS taramalari ile bagslhyorum." demistir. K5,
tedarikgilerin {iriin yelpazesinin yenilik¢ilik {izerindeki etkisini “Yeni gelen bir ot
bazen tiim meniiyii doniistiirebilir.” seklinde ifade ederken; K7 ise “Cografi isaretli
tirtinlerin yaraticit kullanimini sahada gézlemleyerek kurguluyoruz.” sdzleriyle yerel

degerlerin stratejik kullanimini aktarmistir.

Uriin gelistirme siirecinde mutfak personeli disindaki bir¢ok paydasla is birligi
yapilmaktadir. Katilimcilar; garsonlar, igletme sahipleri, damisman sefler,
akademisyenler ve tiiketici panelleri ile diizenli etkilesim igerisinde olduklarini
belirtmistir. K1, “Garsonlar bizim pazarlama birimimiz gibi. Onlar miisterinin
nabzini tutuyor.” derken; K6, “Servis personelinin goriisii olmazsa olmaz. Ciinkii
tabagin ilk yorumunu onlar duyuyor.” diyerek miisteri geri bildirimi toplama

stireglerine vurgu yapmustir.

Akademik agidan degerlendirildiginde, K7 “Duyusal analizde kullanilan panelist
gruplar, en degerli is birlik¢ilerimizdir.” ifadesiyle bilimsel analiz siirecindeki is
birliklerine dikkat ¢cekmistir. K10 ise ozellikle restoran acilislarinda “Calisanlarin
aileleriyle yapilan on tadim oturumlari ¢cok verimli geri bildirim sagliyor.” demistir.
Goriigmelerde, fonksiyonel gidalar, bitki bazli tarifler, geleneksel iirlinlerin
modernize edilmesi, sifir atitk mutfak anlayis1 ve siirdiiriilebilir icerik kullanim1 gibi
trendlerin 6ne ¢iktig1 gézlemlenmistir. K8, “Glutensiz ama lezzetli kek yapmak bence
gergek yaraticthik.” diyerek hem saglik hem de lezzet odakl iiretimi vurgulamistir.
K3, “Tatlilarda rafine seker yerine dogal oziit kullanarak fark yaratiyoruz.” diyerek
tariflerde igerik donilisiimiine dikkat ¢cekmistir. Akademik iiretkenlik agisindan K9,
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“Bitki bazli siit tirtinleri ve alternatif protein kaynaklari yeni tez konularinda basrolii
oynuyor.” derken; K10, “Artik iiriin degil deneyim satilryor. Tabagin konsepti, rengi,
hikdyesi... Her sey biitiinsel...” ifadeleriyle yaratici siirecin ¢ok boyutlu dogasini
vurgulamistir. Goriismelerden elde edilen veriler, tematik betimsel analiz ve igerik
analizi teknikleri kullanilarak degerlendirilmistir. Kodlama siirecinde iiggenleme
teknigi uygulanmig; veriler farkli kaynaklar, yorumlayicilar ve analiz yontemleri
tizerinden karsilastirmali bigimde incelenmistir. Kod, kategori ve temalara iliskin
yapilandirilmig veriler Tablo 4.4.te sunulmus; nitel bulgular dogrudan alintilarla

desteklenmistir.
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Tablo 4. 4.

Katilimer Goriislerine Dayali Tema, Alt Tema ve Kod Dagilimi

Tema Alt Tema Kod Katilmcilar Katihmei ifadelerinden Ornekler
Amaglar Maddi kosullar, fiyat stratejisi, siirdiiriilebilirlik, K1,K2,K4, “Simdi bu degisikliklere isletmelerin ayak uydurma
miisteri beklentileri, trend takibi K5 zorunlulugu var. Haliyle de, buna menii mithendisligi
dersin, menii gelistirme dersin, meniideki triinlerin
Gerekgeler Sunum ve lezzet odaklilik, yenilik arayis K1, K2 gelistirilmesi dersin, meniiye yeni Uriinlerin dahil
Hayaller ve Yeni mutfak ve {iriin kullanim, regete gelistirme, K2,K3 edilmesi dersin...Biitiin isletmeler ister istemez yok
. flham saglikli ve vegan beslenme, Anadolu mutfag olmamak adina, ¢linkii degisime direnen orgiitler yok
.,Flklr Kaynaklar uyarlamalari, i¢sel motivasyon,israfin azaltilmasi, olurlar...Meniideki driinlerin maliyetlerini disiirme
uretme gastronomi ekolleri gibi caligmalar yiiriitilmesi gerekir.” (K4)
Kaynaklar Akademik ve sektorel kaynak takibi, cografi isaretli K4, K5
iiriinler, tedarikei iliskileri, gastronomi okullar1
yerel halkla etkilesim, saha gozlemleri, dijital etki
(influencer), misyon ve ihtiyag analizi
I¢ Paydaslar Yoneticiler, bakanliklar, yerel yoneticiler, K4, K5 “..yeterince paydas olmadigm diisiindiigiim
uygulayici paydaslar beslenme ve diyetetik alan1 var.” (K4)
Dis Paydaslar  Tedarikgiler, sefler, diyetisyenler, beslenme K3,K5 “...az Once birazcik dile getirdigim kamu ya da 6zel
Paydaslar uzmanlari, gida mithendisleri kuruluslar1 da saymak zorundayiz. Belediyenin ilgili
birimleri, Gida Tarim Hayvancilik Bakanligi'nin
ildeki ya da ilgedeki temsilcileri, Kiiltiir Turizm
Bakanligi'nin ildeki ya da iilkedeki temsilcileri...”
(K3)
Sunum Sunum Teknikleri KI1,K2,K5, “...Yani sunum degisiyor, pisirme teknigi
K7 degisiyor...” (K7)
Tasarim
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Tablo 4.4. (Devam)

Katilimer Goriislerine Dayali Tema, Alt Tema ve Kod Dagilimi

Tema Alt Tema Kod Katilimeilar Katiima ifadelerinden Ornekler
o Kitaplar, yabanci kaynaklar, bilimsel yayinlar, K1, K2, K3, ..V.Qr.a (.iakl .mesAe lfl koyli halktan ,amk hig
Bilgi . K4 degistirilmemis, hala daha yapilan tereyagi alip onlar
Kaynaklari sosyal medya, forumlar, Reddit, Instagram, iizerinde yeni denemeler yapmaya calisiyorlar...”
YouTube, internet, yapay zeka (K10)

Kaynaklar Cografi isaretli tirlinler, yerel halk, yerel halkla K3,K5 “Nasil arastiracagimizi? Yani biz de mesela okulda
Fikir goriisme, gezmek, ev hanimlari, gastronomik veya siz de her seyi Ogretmiyoruz bile. Her seyi
Kaynaklari turlar, geleneksel recete toplama, envanter bilemeyiz... Sadece nasil arastiracagimizi bilmemiz

caligmasi gerek.” (K3)
K1, K3, K4, “Bunlar egitimli panelistler ve egitimsiz demeyelim
Egitimli panel (trained panel), tiiketici paneli de yani deneyimsiz panelistler olmak iizere gruplari
(consumer panel), hedonik test (hedonic test), ayriliyor. Bu kisiler bu konuda egitimli olduklari i¢in
Duyusal . o . . . o
Degerlendirme tan1m1gy1?1 apal}z (flescrlptlve analysis), ayrim N bize daha g'uzel' ve net spnuc;lar verebiliyor. ...ve
testleri (discrimination tests), duyusal profil analizi bunlart da istatistik analize tabi tutarak sonuglari
(sensory profiling), panelist egitimi degerlendirerek bir karara varmis oluyoruz.” (K3)
Tadim
Panelistler Calisanlar, aile bireyleri, tanidik ¢evre, sektor KI,K3,K5 “Bu ozellikle en son calistigim yerde servis
paydaslar1, yatirimcilar, restoran sahipleri, servis personelinden mutfakta calisan bulasik¢isina kadar
personeli (garson), destek personeli (bulasiker) herkes bunun tadina bakacak...Garsonun da olmasi
bu noktada ¢ok onemli. Ciinkii miisteriyle birebir
iletisim kuran insan o...” (K1)
K2, K4, K5
Restoran “Yatirimcilarin  beklentileri sadece lezzetli (iiriin
Nihai Sahipleri ve Asgilar, iiretim personeli, servis personeli, degil, ayn1 zamanda satilabilirlik. Yani bir iiriin giizel
Karar Yatirmerlar personel geri bildirimi, miisteri geri bildirimi olabilir ama kar getirmiyorsa listede yer bulmasi
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Tablo 4.4. (Devam)

Katilimer Goriislerine Dayali Tema, Alt Tema ve Kod Dagilimi

Tema Alt Tema Kod Katilimeilar Katiimea ifadelerinden Ornekler
Miisteri Geri Miisteri, Miidavim K1, K2,K8 “Sadece porsiyonlarda, sistemde ve bir tik daha
Geri Bildirimi insanlara hitap eden o yasam stilinde degisiklik
Bildirim yapmak istiyor.” (K8)
Nitel Odak grup calismasi, soft opening uygulamasi, KI1,K4,K5 “Gastronomi akademisyenleri agisindan. Bizler
Yontemler duyusal analiz (egitimli ve egitimsiz panel), iiniversitede bilim insant olarak variz. Biz
yontem bilgisi, yar1 yapilandirilmis gériismeler, bilimselligimiz, hazir bulus diizeyimizin
akademisyen goriisleri, uzman goriisii, beyin yiiksekligi, yeteneklerimizin yiiksekligiyle zaten
firtinasi, ekip ¢alismasi, kendi kendini yoneten o dokunuslar yapabiliyoruz...” (K4)
Yént ekipler, teknik gezi, alanyazin taramasi
ontem Nicel Anket, yar1 yapilandirilmig gériisme, duyusal K1,K2,K3 “Yani iste bu gelistireceg§imiz seye bagli. siire¢
Yontemler analiz, gbzlem, atik miktarinin 6l¢lilmesi, satis kiiltiirel bir altyapi igeriyorsa tabii ki dedigim gibi
verilerinin analizi sosyal bilimlerden de yararlanabiliriz. Ama
tamamen teknik  bir  konuysa  bilimsel
kaynaklardan yararlanarak direkt ilerlememiz,
yani fen  bilimleri odakli gitmemiz
gerekiyor...”(K6)
Yonetim Yonetim anlayisi, otoriter liderlik, yonetimin K1, K3,K5 “YoOnetim neye inaniyorsa mutfakta da o gelisiyor.
Anlayist vizyonu, Ar- Ge kiiltiiriiniin desteklenmesi Eger Ar-Ge’ye deger veriliyorsa, ekibe danigman
Yonetim Siireklilik Proje temelli egitim, ekol olusturma, Ar-Ge geliyor, proje bazli isler ¢ikiyor. Ama otoriter bir
danismanligl, melek yatirimeilar yap1 varsa sadece denileni yapiyorsun.” (K5)
Motivasyon Siireklilik, disiplin, prensipli olmak, K1,K2,K4 “Bizim mutfakta her seyin bir yeri vardir.
odaklanmak, ekip caligmasi Temizlik, diizen, nizam olmazsa o mutfakta lezzet
Farkindalik Diizen ve uzman, temizlik, is ahlaki, iletisim K1,K2,K4 de ¢ikmaz.” (K2)
Kolaylastirici T .
ajanlar becerisi, hijyeniklik, ortak amag¢ benimseme,

hiyerarsik yapi, egitimli personel, profesyonel
aciklik, gastronomi egitimi, mutfak kurallari,
yas ve egitim gibi demografik ozellikler
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Tablo 4.4. (Devam)

Katilimer Goriislerine Dayali Tema, Alt Tema ve Kod Dagilimi

Tema Alt Tema Kod Katilimeilar Katiima ifadelerinden Ornekler
Uretici refah1 ~ Yerel recete toplama, Anadolu mutfagini tanitma, KI1,K3,K4, “...Ama bu zincir kurulamadif1 i¢in siz ne kadar
mutfak K5 hayalperest, ne kadar duygusal davranirsaniz
Toplumsal Refai . Kiiltiirel katki sunumu, siirdiiriilebilirlik, israfin dﬁvranln, duvkk’anlm.z orada b1}e lea, yan
Ekonomik o . . diikkaninmiz Agri’da bile olsa, Mus’ta bile olsa bu
Katki azaltilmasi, vegan beslenme, kiiltiirel mirasa sahip AR P . ..
kalkinma e e N K2, K4 yeni Urlinin yeni nitelikli {irlinlin misafirinizle
¢ikma, mutfak biitiinliigii yasatma, 6z koruma, e . . - ”
istikrarli bir sekilde bulusmasi miimkiin olmaz.
tanitim ve pazarlama (K4)
Pigirme Sote, haglama, 1zgara, sous vide, salamura, glaze K1,K3,K5 “Bunlar malzeme 0zelinde, teknik Ozelinde,
Teknikleri etme kullanilan  ekipman o&zelinde... Bu  doniitler
Sunum Molekiiler gastronomi teknikleri, gorsel tabak K1, K4, K5 toparlandigi V_aklt isletme aslinda Ggreniyor. Bir
Teknikler  Teknikleri tasarimi Ogrenen organizasyon s6z konusu oluyor.” (K4)
Dograma Minimal sunum, casual sunum tarzi, kii¢iik
Teknikleri porsiyonlar, biiyiik porsiyonlar, farm-to-table K1, K3, K5
yaklasimi
Karar Demo, Cizim  Demo sunum, ¢izim ve 6n ¢alisma, elle ¢izim, KI1,K3,K5 “Bazi fikirleri 6nce kagida ¢iziyorum ama genelde
verme ve On dijital ¢izim (Photoshop), yapay zeka destekli Photoshop'ta ¢alismak daha hizli oluyor. Bazen
Calisma tasarim, odaklamacilik, alan taramasi yapay zeka gorsellerinden de ilham aliyorum.”(K8)
Imkanlar, Mevsimsellik, maddi kisitlar, ekipman eksikligi, “Aslinda bir tik hani mutfaktaki Hiyerarsiden
Sinirliliklar zaman yetersizligi, fiziksel kosullar, mekan kisiti, K1,K2,K3 dolay. Ama buradaki bu sistem bence
biitce kisiti, tedarik sorunlari vs. heveslendiriyor da ve insanlar yeni seyler
Otoriterlik Hiyerarsik yapi, mutfakta s6z hakki eksikligi, ast- K4, K5 deneyebiliyor. Yani bundan ¢ekinmiyorsunuz.” (K4)
Swuirhiliklar st iligkileri “
Qrgﬁtsel Ar-Ge i¢in zaman, biit¢e ve ekip ayrilmamasi, Bir kere, bu restoranin sahibinin veya kurumun,
Iklim istek, heves, tutku, heyecan, Merak, degisiklik K2. K3 sirketin bu bilince sahip olmasi lazim. Seni bu

arzusu, vizyon eksikligi, taklit¢ilik, degisime
direng, yatirimet ilgisi, motivasyon kaynaklari
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Katilimcilar, yeni {iriin fikri olustururken sadece mali ve operasyonel gerekgelere
degil, ayn1 zamanda yaratici motivasyonlara ve kiiltlirel referanslara da dayandiklarini
belirtmislerdir. Gerekgeler alt temasi altinda; maliyet azaltma, tiiketici beklentilerine
uyum saglama, siirdiiriilebilirlik ve menii farklilastirma gibi unsurlar 6ne ¢ikarken,
ilham kaynaklar1 bagligi altinda ise cografi isaretli tirlinler, sef deneyimleri, yerel halk,
sosyal medya ve sokak kiiltiirii yer almistir. Bu bulgular, COOKFLOW modelinin
“Fikir {iretimi ve yaratici uyarlama” asamasini desteklemekte; yaratici siirecin hem
icsel motivasyonla hem de cevresel gozlemle beslendigini gostermektedir. Ornegin,
K5'in sokaktan ilhamla gelistirdigi domates tabagi drnegi, spontane ve yerel baglantili
fikirlerin ne denli etkili oldugunu gostermektedir. Uriin gelistirme siirecinde sadece
mutfak calisanlarinin degil; akademisyenler, tedarikgiler, beslenme uzmanlar1 ve
kamu kurumlarinin da siirece dahil oldugu goriilmektedir. Bu, siirecin ¢ok paydasli
bir yapiya sahip oldugunu ve gelistirilen iirinlerin hem mikro diizeyde (restoran igi)
hem makro diizeyde (sektorel ve kiiltlirel yap1) degerlendirildigini gostermektedir.
COOKFLOW modelinde yer alan “Is birligi ve paydas katilim1” ilkesi, bu bulgularla
dogrudan &rtiismektedir. Ozellikle i¢ ve dis paydaslarla yapilan fikir alisverislerinin
iiriin niteliklerini zenginlestirdigi anlagilmaktadir. Katilimcilar, iiriin gelistirme
stireclerinde geleneksel tarifler, sosyal medya, akademik yayinlar, saha gozlemleri,
gastronomik turlar ve teknolojik araglardan (yapay zeka dahil) yararlandiklarini
belirtmistir. Bu ¢esitlilik, bilgi temelli yaratici siirecin sadece receteye degil, ayni
zamanda Kkiltiirel anlatiya da yaslandigini ortaya koymaktadir. Bu durum,
COOKFLOW modelinin "arastirma ve fikir temellendirme" asamasini destekler
niteliktedir. Ayn1 zamanda eylem arastirmasinin vurguladigl yerinde 6grenme ve
pratik bilgiyle akademik bilgi arasindaki bag kurma amacina da hizmet etmektedir.
Katilimeilar {irtin gelistirme siirecinde hem nitel (odak grup, soft opening, beyin
firtinas1) hem de nicel (anket, satis verisi, atik miktar1) yontemlere basvurduklarini
ifade etmislerdir. Bu ikili yaklagim, iiriin kararlarin1 sadece sezgisel degil, ayni
zamanda analitik verilerle desteklediklerini gostermektedir. Bu da COOKFLOW un
“iteratif karar verme ve ¢oklu veri kaynaklariyla yonlendirme” asamasi ile uyumludur.
Ayrica bu durum, eylem arastirmast yaklagiminin dongiisel yap1 ve stirekli iyilestirme

ilkesiyle dogrudan iligkilidir.
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Uriin gelistirme siiregleri; yonetim yaklasimi, hiyerarsi, zaman, biitce ve ekipman
eksikligi gibi cesitli faktorlerden etkilenmektedir. Ancak ayni zamanda heves,
heyecan, ekip dayanigsmasi ve esnek yonetim anlayis1 gibi kolaylastirici unsurlar
siirecin siirdiiriilmesini desteklemektedir. Bu bulgu, COOKFLOW’un yalnizca
yaratici tekniklere degil, ayn1 zamanda Orgiitsel kiiltiire ve siirdiiriilebilir yonetim
anlayisina da ihtiya¢ duydugunu gostermektedir. Katilimeilarin farkli pisirme, sunum
ve servis tekniklerine bagvurarak lriinlere ¢esitlilik kazandirdiklari; gorsel tasarim,
porsiyon yonetimi ve tabak konsepti gibi unsurlara dikkat ettikleri goriilmiistiir. Bu
teknik secimler iirliniin hem estetik hem de islevsel basarisini etkilemektedir.
Goriismelerden elde edilen veriler arastirmanin bir sonraki asamasi olan gdzlem
siirecinin  sekillenmesinde ve model taslaginin olusturulmasinda oOnemli rol

oynamistir.
4.3.Gozlem Bulgular:

Bu asamada, Istanbul Silivri’de yer alan fine dining konseptli bir restoranda, 25
Kasim—1 Aralik 2024 tarihleri arasinda toplamda 24 saat siiren katilimci gozlem
gerceklestirilmistir. Bu zaman araliginin tercih edilmesinin temel nedenlerinden biri,
restoranin yilbasindan itibaren yeni bir meniiye gececek olmasi ve halihazirda bu yeni

meniiye yonelik {iriin gelistirme ¢alismalariin yiirtitilmesidir.

Arastirmaci, belirlenen restoranda gozlem yapabilmek amaciyla hazirlanan yar
yapilandirilmis gozlem formu esliginde alanda bulundugu siire¢ boyunca video ve
fotograf kayitlar1 alarak veri toplamistir. Gozlem siirecinde satin alma, planlama,
uygulama ve geri bildirim asamalar1 yerinde ve dogrudan goézlemlenmistir. Bu
asamanin odak noktasi; restoran ortaminda gergeklesen yeni iiriin gelistirme
stireglerinin isleyisi, ekip dinamikleri, mutfak ici is akislar1 ve yaratici karar alma
mekanizmalarinin derinlemesine incelenmesidir. Goézlem siireci Tablo 4.5.te
sunulmustur. Bu asamada, calisma ile gozlem siirecini iliskilendirebilmek adina,
sahada gozlemlenen unsurlar {irlin gelistirme silirecindeki asamalar ile
iligkilendirilerek sunulmustur. Gézlemci notlar1 ise goriigme ve gozlem verilerini
birlikte degerlendirebilmek adina gbzlem sirasinda 6n plana c¢ikan veya farklilasan
uygulamalar1 aktarmaktadir. Gozlem raporuna yonelik detaylar Ek 4.3.°de yer

almaktadir.
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Tablo 4. 5.

Gozlem siirecine iliskin detaylar

Uriin gelistirme Gizlemlenen Gozlemlenen Faaliyete
siireci Ekip Gozlemlenen Faaliyet Katilan Kisi Gozlemci Notu
o . Ortam Lo .
ile iliskilendirme iiyesi/iiyeleri Sayisi
Fikir olusturma Chef’s Table  Sef, sous-chef, Sabah toplantilari, regete fikir aligverisi, 5.7 Dostane, esprili, hiyerarsisiz iletisim. Nordic
agamast mutfak personeli {iriin 6nerileri mutfak kitaplar1 kaynak olarak kullanildi.
Ana mutfak Yeni regete icin fikir aligverisi Sifir atik tlizerine konusma gergeklestirildi, yeni
Head sef ve . . . .
2 iriin restorandaki atik bir malzemeye gore
pastane sefi .
tiretilecek.
Olgunlagma Mutfak Sef, ekip tliyeleri, Yeni malzemelerin denenmesi, menii-iiriin Sef yerel iireticilerle birebir iletisim kurarak
asamasi tedarikgiler, tarim eslestirme, iirlin temini lizerine tartismalar 6-8 hammaddeleri segiyor. Bostan iiriinleri meniiyle
sorumlusu entegre planlaniyor.
Yerel tireticiler Pazarda satin alma ve mevsim iiriinlerinin Yerel iireticilerle goriisiilerek kaliteli ve organik
ve pazar belirlenmesi triinler seciliyor. Restoiranda Ozellikle
Head sef 3 o et et . -
stirdiiriilebilir ve mevsimsel iriinler
kullanilmasina dzen gosteriliyor.
Restoran Ziraat alaninda uzman bir dig paydagla Menii planlanirken oncelikle yetistirilebilecek
Head sef, restoran toplant1 yapildi ve gelecek sene i¢in ekim tirtinlerin belirlenmesinin ardindan bu f{iriinlerle
yonetimi ve dig  planalmast yapildi. Dort farkli meni 3 saklama, tretim ve pisirme yontemleri {iistiine
paydas iistiinde goriistildii. alternatifler diisiiniildii. Uriinlere gore tabaklar ve
menii planlanacagi seklinde bir i akis1 belirlendi.
Bahge ve Bostanda mevcut olan {iriinlerin toplanmai Bahgede yerel {iriinlerin ve cografyaya uygun
Head sef, restoran . .. . o . . e . R
bostan miidiirii ve servis  VC gelecek donem icin ekim plam {istline 3 diriinlerin  yetistirilmesi i¢in ¢aba gosteriliyor.

personeli

genel degerlendirme yapilmasi
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Tablo 4.5. Devam

Gozlem siirecine iliskin detaylar

Demo asamasi Ana mutfak,  Sef, mutfak Yeni regetelerin demo tadimu, sunum 3-5 Focaccia artiklartyla kraker yapilmasi Onerildi.
Chef’s Table personeli denemeleri, artan malzemelerle prova Duyusal degerlendirmeler yapildi. Sifir atik
yaklagimi gozlemlendi. Burda  duyusal
degerlendirme bilimsel bir akista degil daha sozlii
sekilde gerceklestiriliyor. Ancak kisiler egitimli
olduklart  i¢cin  gastronomi  terminolojisini
kullandiklar1 ve ortak bir dil istiinde
anlasabildikleri gézlemlenmistir.

Nihai karar verme  Restoran Sef, servis Meniide yer alacak iiriinlerin kesinlesmesi, 5-6 Uriin eslestirmeleri yapildi. Servis personelinin
asamasi salonu, personeli, tabak ve sarap eslestirmeleri, miisteri geri katkist dikkate alindi. Sarap eslesmesi {istiine
toplant1 alan1  yOneticiler bildirimi degerlendirme yapildi.
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Arastirma kapsaminda gelistirilen iirlin gelistirme siireci, fikir olusturma, olgulastirma,
demo ve nihai karar verme olmak iizere dort temel asamada incelenmistir. Her asamada
yer alan faaliyetler, katilimci1 sayis1 ve gozlemlenen davranislar, siirecin hem yapisal hem
de yaratici yonlerinin biitlinciil olarak degerlendirilmesine olanak saglamistir. Fikir
olusturma asamasi, siirecin baslangicini olusturmaktadir. Bu asamada sef, sous-chef ve
mutfak personelinden olusan ekip, Chef’s Table ortaminda fikir aligverisinde
bulunmakta, sabah toplantilarinda menii taslaklar1 ve yeni receteler iizerine konusmalar
gerceklestirmektedir. Bu ortamda goézlemlenen iletisim tarzi dostane ve esprili olup
hiyerarsik yapimin torpiilendigi, ortak akla dayali bir iiretim anlayisinin benimsendigi
dikkat ¢ekmektedir. Ayn1 zamanda, fikirlerin mevsimsellik, siirdiiriilebilirlik ve bolgesel
gastronomi trendleri gibi kavramlarla iligskilendirilmesi, yaratici siirecin konjonktiirel ve

kiiltiirel temellere dayandigin1 géstermektedir.

Olgulastirma asamasi, iiriin fikirlerinin fiziksel olarak somutlastirildigi, denemelerin
yapildig1 ve tedarik zinciriyle temasin kuruldugu siirectir. Bu agsamada sef ve ekip iiyeleri,
farkli malzemelerle deneyler yaparak receteleri test etmektedir. Denemeler sadece
mutfakta degil, pazar ziyaretleri, iiretici goriismeleri ve bahge/sera ziyaretleri gibi dis
mekanlarda da ger¢eklesmistir. Bu durum, iiriin gelistirme siirecinin yalnizca mutfakla
smnirli olmadigini; tedarik, siirdiiriilebilirlik ve ireticiyle dogrudan etkilesim gibi
unsurlarin da karar siirecine entegre edildigini gdstermektedir. Restoranda gerceklesen
dis paydas katilimli toplantilarda sanat¢1 ve ¢iftgi gibi farklt meslek gruplarinin siirece
dahil edilmesi, trlinlere yalmzca teknik degil, anlam yikli bir yaklasimin da
benimsendigini ortaya koymaktadir. Uriinlerin kiiltiirel temsili, anlatis1 ve sunum
bicimleri bu asamada sekillenmektedir. Demo asamasinda, gelistirilen {iriinlerin tat,
sunum, doku ve kivam acgisindan denenmesine odaklanilmistir. Bu siiregte mutfak ekibi
iirlinleri yeniden test etmekte, birlikte degerlendirmekte ve sunum bi¢imlerine dair son
kararlar1 vermektedir. G6zlemler, bu asamanin biiyiik dl¢iide sezgisel degerlendirmelere
dayandigini, teknik terimlerden ziyade duyusal izlenimlerin 6n planda oldugunu
gostermektedir. Bu durum, gastronomi alaninda duyusal uzmanligin ne derece 6nemli
oldugunu ve karar alma siirecinin yalnizca nicel verilere degil, deneyimsel bilgiye de
dayandigin1 gostermektedir. Nihai karar verme asamasinda ise, meniiye alinacak
tirtinlerin belirlenmesi, maliyet, servis uyumu, miisteri tepkisi gibi kriterlerin goz dniinde

bulundurulmasi ve sef ile yoneticilerin birlikte son degerlendirmeyi yapmas1 dikkat
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cekicidir. Bu asamada, gastronomik yaraticiligin isletme kisitlariyla (maliyet, sunum
stiresi, miisteri profili vb.) dengelendigi goriilmektedir. Siireg, yaratici liretimin rasyonel
filtrelerle sekillendirildigini ve nihai kararlarin stratejik gerekgelere dayandigini
gostermektedir. Siire¢ yalnizca mutfak i¢inde gergeklesmeyip dis kaynaklarla (liretici,
pazar, uzman vb.) beslenmekte; fikirden iiriine gecis c¢ok aktorlii, ¢cok katmanli ve
dongiisel bir yapida ilerlemektedir. Elde edilen bu bulgular, COOKFLOW modelinin
esnek, uygulamaya dayali ve sezgisel yoOnlerini temellendirmekte; iiriin gelistirme

siirecinin dogrudan gézlemle analiz edilebilirligini ortaya koymaktadir.

Restoranin fiziksel yapisi genis, aydinlik ve rustik-modern bir tasarimla biitiinlesmistir.
Mutfak, Chef’s Table ve ana operasyon mutfagi olmak {izere iki boliime ayrilmis, is
boliimii bu fiziksel ayrim iizerinden yapilandirilmistir. Chef’s Table bolgesi daha ¢ok
tatl, hamur isleri ve estetik sunumlarin gelistirildigi yaratici alan olarak kullanilirken; ana
mutfak, yogun iiretim ve ana yemeklerin hazirlandig1 bolgeyi temsil etmektedir. Yeni
iiriin gelistirme siireci restoranda giinliilk ve dongiisel bir yapiya sahiptir. Her sabah
gerceklestirilen mutfak toplantilarinda sef liderliginde meniide yapilacak degisiklikler,
yeni regete denemeleri ve mevceut recetelerdeki iyilestirmeler giindeme alinmistir. Bu
toplantilarda yerel pazarlardan temin edilen iriinler degerlendirilmis, mevsimsellik,

ulagilabilirlik ve iirlin tazeligi gibi faktorlere dikkat edilmistir.

Gozlem siirecinde sefin, ekip iiyeleriyle birlikte yaratici fikir aligverisinde bulundugu ve
ekip tiyelerinin bireysel katkilarini tegvik ettigi gézlemlenmistir. Sefin ‘birlikte yapariz’
ve‘birkag giin iginde bitiririz umarim’gibi ifadeleri, ekip i¢inde hiyerarsik baskidan uzak,
esprili ve katilimer bir atmosferin varligini gostermektedir. Bu yaklasim, kolektif
yaraticiligin ve giivene dayali sorumluluk paylasiminin 6n planda tutuldugunu
gostermektedir. Chef’s Table boliimiinde yeni tath ve ekmek regeteleri gelistirilirken, ana
mutfakta mevcut hammaddelerin yaratic1 yollarla degerlendirilmesi (6rnegin artan
focaccia ile kraker iiretimi) gibi sifir atik ilkesi dogrultusunda yenilik¢i uygulamalar
gerceklestirilmisgtir.  Restoranda siirdiiriilebilirlik ¢ok boyutlu bir ilke olarak
benimsenmektedir. Go6zlem siiresince bostan toplantilarinda menii planlamasinin,
dogrudan tarim tiretimiyle iliskilendirildigi goriilmiistiir. Mutfak sefi, restoran yoneticisi
ve bostan sorumlusu birlikte toplantilar diizenleyerek, sezonluk meniilerde kullanilacak
iriinlerin belirlenmesi lizerine ortak kararlar almistir. Bu toplantilarda menii planlamasi

ile tedarik zinciri arasinda stratejik baglar kurulmustur.
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Tedarik siirecinde yerel iireticilerle dogrudan iletisim kurulmakta, iiriinlerin temini
esnasinda sefin pazarlari birebir gezerek tazelik ve siireklilik iizerine bilgi aldig:
goriilmektedir. Mentide kullanilacak tiriinlerin restoranin bulundugu merkezden ne kadar
uzakliktaki iireticilerden temin edilecek gibi siirdiiriilebilirlik kriterleri lizerine kararlar
alinmis; karbon ayak izini diisiirmeye yonelik hedefler tanimlanmaistir. Ayrica restoranin
kendi bostaninda yetistirilen iiriinler, meniiniin olusturulmasinda dogrudan belirleyici
olmustur. Ornegin; karalahana, alabas, bamya gibi iiriinlerin hasat durumuna gére menii
planlamasi yapilmakta, fazla hasat edilen iiriinler ise kurutma, salamura gibi yontemlerle

degerlendirilmektedir.

Yeni lirtin gelistirme siireci sadece gastronomi disipliniyle sinirli kalmayip, tasarim, sanat
ve ekoloji gibi alanlarla da iligkilendirilmektedir. Mekanda bulunan yemek kitaplar1 (6r.
Nordic Kitchen, Recipes from the Woods) siirekli olarak basvuru kaynagi olarak
kullanilmakta, Nordic mutfak ekolil sefin gegmis deneyimlerine dayali olarak yaratici
siirece entegre edilmektedir. Sunum estetigi de iirlin gelistirme siirecinin 6nemli bir
pargasidir. Mekanin rustik havasina uygun tabak ve sunum ekipmanlari kullanilmis; bazi
tabaklarin restoran insaatindan kalan taglarla {iretilmis olmas1 dikkat ¢ekicidir. Ayrica
servis personeli de iirlin gelistirme siirecine dahil edilmekte, sunum big¢imleri, sarap
eslestirmeleri ve servis ekipmanlari lizerine goriis alisverisi yapilmaktadir. Bu durum
iirtin gelistirme siirecinin sadece mutfakta degil, restoranin genel operasyonel yapisiyla

entegre oldugunu gostermektedir.

Gelistirilen her yeni iriin, mutfak ekibi tarafindan duyusal degerlendirmeye tabi
tutulmakta ve gorsel, tat, doku gibi kriterler ¢ercevesinde geribildirimler alinmaktadir.
Gozlemler, sefin ekipten gelen Onerilere agik oldugunu ve bu geribildirimlerin yeni
iirtiniin nihai haline dogrudan etki ettigini gostermektedir. Miisteri geri bildirimlerinin de
mentiye eklenmeden Once dikkate alindig1 aktarilmistir. Yapay zeka gibi dijital araglar,
recetelerin diizenlenmesinde ve menii yaziminda sinirl diizeyde kullanilmaktadir. Sef,
yapay zekanin ozellikle yaraticilik ve baglam okuma konularinda siirli kaldigini, bu

nedenle yaratici siirecin halen insan deneyimine dayali siirdiiriildiigiinii ifade etmistir.

Bir sonraki analiz asamas1 olarak COOKFLOW modeli ¢ercevesinde gergeklestirilen
eylem arastirmasi kapsaminda yiiriitiillen yar1 yapilandirilmig goriismeler ve katilimci
gozlemlerden elde edilen veriler tematik olarak analiz edilmistir. Analiz siirecinde Miles

ve Huberman’in (1994) icerik analizi yaklagimina dayali olarak onceden belirlenen
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temalar ve bu temalara bagli olarak gelisen alt temalar dogrultusunda bulgular kodlanmus,
karsilagtirmali yorumlama yapilmistir. Asagida yer alan tematik analiz tablosu, yeni iiriin
gelistirme silirecinde gozlemlenen is akislarini, paydas katilimini ve degerlendirme
uygulamalarini ¢ok boyutlu olarak ortaya koymaktadir. Bulgular, COOKFLOW
modelinin temel yap1 taglarini olusturan yaraticilik, is birligi, kaynak yonetimi, duyusal
degerlendirme ve siirdirilebilirlik gibi bilesenlerle dogrudan iliskilidir. Tabloya
yansitilan veriler, gériismelerden elde edilen igeriklerin sahadaki uygulamalarla ne 6l¢lide
ortlistiiglinii gostermesi bakimindan onem tagimaktadir. “Ortak uygulama var mi?”
basligr altinda, goriisiilen katilimeilarin aktardigi uygulamalarin gozlemlerle ne derece
paralellik gosterdigi degerlendirilmis; bu sayede sozlii beyanlarla pratik uygulamalar

arasinda bir tutarlilik analizi gergeklestirilmistir.

Paydaslar temasinda, i¢ paydaslar (sef, yonetim, ekip) arasinda etkili bir koordinasyon
oldugu ve sef liderliginde yetki devrine dayali bir yonetim modelinin benimsendigi
belirlenmistir. Dis paydaslarla (yerel iireticiler, danismanlar) kurulan is birliklerinin ise
liriin kalitesini ve kimligini dogrudan etkiledigi gdzlemlenmistir. isletme Ozellikleri
baglaminda, restoran konseptinin tabak sunumlarina kadar uzanan biitiinsel bir estetik
anlayisla insa edildigi ve yaratici sunumlarla miisteri deneyiminin zenginlestirildigi
ortaya konmustur. Kaynaklar temasinda, yaratict siirecin hem yerel hem de akademik
bilgi kaynaklar1 ile desteklendigi; seflerin kendi deneyimlerine ve 6zgiin kaynaklara
dayal1 olarak iirlin gelistirme siirecini ylriittiigii belirlenmistir. Tadim ve Degerlendirme
alt temasinda, hem egitimli hem egitimsiz panelistlerle yapilan duyusal degerlendirmelere
basvuruldugu ancak bu siirecin yeterince sistematik olmadigi saptanmistir. Gozlem
verileri, 6zellikle servis personeli ve mutfak ekibinin i¢ degerlendirme islevini yerine
getirdigini ancak standart test araclarinin kullanilmadigin1 géstermektedir. Geri Bildirim
boyutunda, miisteri yorumlarinin menii igerikleri {lizerinde etkili oldugu; personel geri
bildirimi ile operasyonel iyilestirmelerin yapildig: goriilmektedir. Ancak bu siirecin daha
dijital ve sistematik bir yapiya kavusturulmasi onerilmektedir. Kriterler temasinda,
isletmenin mevsimsellik ve siirdiiriilebilirlik ilkelerine giiclii bir sekilde bagli oldugu;
iirtin tedarikinde yerel ve ¢evreci tercihlere oncelik verildigi tespit edilmistir. Gozlem
verileri, bu taahhiitlerin mutfak operasyonlarma da etkili bicimde yansidigini
gostermektedir. Yontem ve Teknikler temasi altinda, arastirma siirecinin hem nitel hem
de nicel temellere dayandigi, veri toplama, analiz ve uygulama asamalarinda bilimsel

yontemlere basvuruldugu belirlenmistir. Ozellikle yerel iiriinlerin degerlendirilmesinde
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gbzleme dayal1 veri toplama uygulamalar1 6ne ¢ikmaktadir. Siire¢ Y6netimi kapsaminda,
sefin liderliginde yiiriitiilen yaratici is birlikleri ve esnek yonetim anlayisi, hem goriigme
hem gozlem bulgularinda tutarlilik géstermektedir. Bu durum, COOKFLOW modelinde
Onerilen “yaratici liderlik” ilkesiyle uyumludur. Siirdiiriilebilirlik temasinda, sifir atik
uygulamalarindan yesil Michelin kriterlerine kadar uzanan bir stratejik yaklagimin
benimsendigi; bostan kullanimi1 ve yerel iiriinlerle menii tasarimi gibi uygulamalarin
stirdiiriilebilirlik anlayisin1  giiclendirdigi anlasilmaktadir. Elde edilen bulgular,
COOKFLOW  modelinin  uygulanabilirligini  ve  etkililigini somut olarak
desteklemektedir. Temalar arasinda 6zellikle yaratici liderlik ve is birligi ekseninde giiclii
bir biitlinlik gézlemlenmistir. Bununla birlikte, baz1 temalarda (6rn. tadim testleri, geri
bildirim sistemleri) sistematik ara¢ eksikligi dikkat c¢ekmektedir. Bu durum,
COOKFLOW modelinin ileri asamalarinda degerlendirme araglar1 ve dijital takip

sistemleri ile desteklenmesi gerektigi seklinde yorumlanabilir.

Tablo 4.6.’da ise tirlin gelistirmede siireglere iligkin uygulamalarin gériisme ve gozlem
gerileri 1518inda makro analiz ile degerlendirmelerini yansitmaktadir. COOKFLOW
modeline dayali olarak yiiriitiilen eylem arastirmasi kapsaminda, gortismeler ve katilimci
gozlemler yoluyla elde edilen veriler dogrultusunda, yeni iiriin gelistirme siirecine iliskin
uygulamalar karsilagtirmali olarak analiz edilmistir. Tematik analiz bulgulari, iiriin
gelistirme stireclerinin ¢esitli asamalarina (fikir gelistirme, kaynak temini, recete

denemeleri, menii planlama, ekip egitimi vb.) odaklanarak yapilandirilmstir.
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Tablo 4. 6.

Yeni Uriin Gelistirme Siireci: Goriisme ve Gozlem Verilerinin Tematik Tablosu

YUG asamasi

YUG siirecleri (Goriisme)

YUG siirecleri (Gozlem)

Ortak siirecler

Fikir Gelistirme

Amaglar

Teoriye dayali yontem ve
teknikler

Paydaslar

Siire¢ Yonetimi

Kaynak ve Malzeme
Tespiti

Yerel halktan bilgi alma,

gastronomi kitaplar1 ve danigmanlik

kullanimu.
Yesil Mutfak
Fonksiyonellik
Farklilik
Saglik

Maliyet

Nitel ve Nicel Yontemler

I¢ Paydaslar

Di1s Paydaslar

Inovasyon ve Egitim

Yerel tedarikgilerden ve cografi
isaretli iiriinlerden yararlanma;
mevsimsellik. Yerel halk, akademik
yaynlar, yemek kitaplari, internet

ve sosyal medya.

Nordic mutfak kitaplari, yerel pazar
arastirmalari, sefin deneyimleri.

Sifir atik; karbon ayak izini azaltma; yerel

ve cografi isaretli tirtinlerin
onceliklendirilmesi.

Akademik goriisler, odak grup ¢alismalari,
duyusal analizler, arastirma ve gozlem.

Sefler, yonetim ve uygulayicilar arasinda
koordinasyon; sefin liderliginde is birligi.

Yerel iireticiler, tedarikgiler, gastronomi

danigsmanlari.

Sef liderliginde yaratici siire¢ yonetimi;
esnek ve uygulama odakli egitim.

Bostanda iiriin ekimi ve tarladan sofraya
uygulamalari, , karbon ayak izini azaltma
ve mevsimsel iiriin planlamasi. Sefin
kullandig1 yemek kitaplari; yerel
pazarlarda aragtirma; gecmis deneyimler.
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Kitaplardan, yerel kaynaklardan ve pazar
ziyaretlerinden faydalanma.

Menitide yerel {irlin kullanimi, bostan yonetimi,
artan iiriinlerin degerlendirilmesi, ¢evresel
stirdiiriilebilirlik hedefiyle yesil Michelin yildiz1
alma plani.

Yerel tirtinlerin mevsimsel ve ekonomik
ozelliklerine gore se¢imi; bostan iiriinleri ve
tedarik zincirinin diizenlenmesi.

Sef liderliginde ekip ¢alismasi; sefin ekip
iiyelerine sorumluluk ve yetki paylagimu.

Yerel tedarikgilerle is birligi, pazarlarda birebir
goriisme ve Uriin se¢imi; restonda tiretip
tiikketmek, tarimsal faaliyetler

Sef ve ekip arasindaki yaraticr is birligi; esnek
yonetim yaklagimi; personelin siirekli egitimi ve
ekip i¢inde is dagilimi.

Yerel ve mevsimsel tirlinlerin dnceliklendirilmesi.



Tablo 4.6. Devami

Yeni Uriin Gelistirme Siireci: Goriisme ve Gozlem Verilerinin Tematik Tablosu

YUG asamasi

YUG siirecleri (Goriisme)

YUG siirecleri (Gozlem)

Ortak siirecler

Recete Gelistirme ve Test Egitimli ve egitimsiz panelistlerle
tat ve doku testleri, sifir atik

denemeleri.

Tadim ve Degerlendirme  Test Tiirii ve Panelistler

Menii Planlama ve Sunum Sunum estetigi, miisteri

Tasarimi beklentilerine gére menii
diizenlemeleri.
Isletme Ozellikleri Konsept ve Tema

Ekip Dinamigi ve Egitim

Sef liderliginde operasyonel
stireclerin egitimi ve diizenlenmesi.

Geri Bildirim Miisteri ve Personel

Siirdiiriilebilirlik ve Geri ~ Miisteri geri bildirimine gore

Bildirim diizenlemeler, sifir atik odakli
siirecler.
Sinirhiliklar Mevsimsellik ve Siirdiiriilebilirlik

Artan malzemelerle demo tarifler, sifir atik
uygulamalari.

Egitimli ve egitimsiz panelistlerle tadim
testleri; son tirlinde duyusal degerlendirme.

Rustik tabaklar, minimalist sunum ve
meniide yerel iriinlerin korunmasi.

Sunumlarda 6zgiin ve estetik tasarimlar;
konseptin restoranin atmosferiyle uyumlu
olmasi.

Sefin liderligi ile ekip i¢inde sorumluluk
paylasimi ve yaratici is birligi.

Miisteri geri bildirimi; personel geri
bildirimine dayal1 iyilestirmeler.

Karbon ayak izi azaltimi, bostan
iiriinlerinin kullanimi, misteri geri
bildirimleri.

Mevsimsel iiriinlere dncelik verilmesi; sifir
atik ve karbon ayak izi azaltimi.

125

Sifir atik prensibi ve duyusal testler.

Personel ve servis calisanlari ile tadim
degerlendirmesi; tiriiniin son kullanici deneyimi
agisindan test edilmesi.

Sunum estetigi ve miigteri odakli menti
diizenlemesi.

Tasarima uygun tabaklar kullanimi; sunumlarin
rustik ve minimalist estetikle uyumlu
planlanmas.

Sef liderliginde operasyonel uyum ve ekip
egitimi.

Meniide degisikliklerin miisteri geri bildirimi ve
personel goriislerine dayali diizenlenmesi,
bostandan elde edilen iiriinlerin degerlendirilmesi.

Siirdiiriilebilirlik ve geri bildirimlere dayali
iyilestirme.

Menii ve iirlinlerin mevsimsellik esasina gore
planlanmast; bostan iiriinleri ile siirdiiriilebilir
meni olusturulmasi; sifir atik uygulamalari (artan
focaccia ile kraker yapimi).



Bu tablo, tematik analiz siirecinde elde edilen temel bulgular1 ve bunlarin tigleme yoluyla
nasil desteklendigini gostermektedir. Hazirlanan tablo, goriismeler yoluyla elde edilen
biligsel ve stratejik igerikleri, go6zlemler araciligiyla kaydedilen davranigsal
uygulamalarla karsilastirmakta ve her iki veri kaynaginda ortiisen (ortak) uygulama
temalarint sistematik bicimde ortaya koymaktadir. Bu yapi, nitel arastirmalarda
giivenilirligi artirmak amaciyla 6nerilen veri tiglemesi yontemine dayanmaktadir (Patton,
2002). Boylece, hem aktarilan hem gozlenen uygulamalarin Ortiistiigii noktalar tespit
edilerek, COOKFLOW modelinin sahadaki gecerliligi ve uygulama karsiligi

desteklenmistir.

Hem goriismelerde hem de gozlem siireglerinde, yeni iiriin fikirlerinin yerel halkla
kurulan temaslar, gastronomi kitaplari, pazaryeri ziyaretleri ve sef deneyimleri gibi ¢oklu
bilgi kaynaklarindan beslendigi goriilmiistiir. Fikir liretiminde sezgisel, kiiltiirel ve
deneyimsel unsurlarin belirleyici oldugu anlasilmaktadir. Ozellikle hem kitap hem saha
temelli ilham kaynaklarmin birlikte kullanilmasi, hem teorik hem pratik diisiincenin
harmanlandigini gostermektedir. Gézlemler bu siireci desteklemekte; seflerin mutfakta
siklikla “Nordic Kitchen gibi uluslararasi kaynaklara bagvurdugu, yerel pazarlarda {iriin
arastirmasi yaptigi ve gecmis deneyimlerinden ilham aldigi kayit altina alinmastir. Her iki
kaynakta da kitaplardan, yerel bilgi kaynaklarindan ve pazar ziyaretlerinden faydalanma

ortak uygulama olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Verilere gore katilimeilar iiriin gelistirirken yalnizca lezzet ve sunum degil, ayn1 zamanda
sifir atik ilkesi, karbon ayak izini azaltma, yerel iirlinleri degerlendirme, fonksiyonel
icerikler kullanma ve fiyat—performans dengesini saglama gibi ¢ok boyutlu hedefleri
gozetmektedir. Bu durum, giiniimiizde {iriin gelistirme siireglerinin yalnizca teknik
becerilerle degil, ayn1 zamanda toplumsal ve ¢evresel sorumluluklarla da sekillendigini
gostermektedir. Uriin gelistirme siireci sef liderliginde yiiriitiilmekte olup, hem
uygulayici ekip hem de danigman aktorlerle etkilesimli bir yap1 igerisinde ilerlemektedir.
Goriismelerde yer alan ifadeler, seflerin hem liderlik hem de yonlendirme rolii
istlendigini; gézlemler ise bu liderligin pratikte is dagilimi, gorev paylasimi ve yaratici

stirecin organizasyonu ile desteklendigini gostermektedir.

Katilimcilar, mevsimsel ve yerel iirlinler ile ¢alismanin 6nemine vurgu yaparken,
Ozellikle cografi isaretli triinler ve yerel tedarikciler ile dogrudan temasin degerli

oldugunu belirtmistir. Gézlemler, bu anlayisin sahada da karsilik buldugunu ve bostanda
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iirlin yetistirme, farm-to-table yaklasimlari, karbon ayak izini azaltma gibi ¢ok yonlii
stirdiiriilebilir uygulamalarin aktif sekilde kullanildigin1 gostermektedir. Bu baglamda,
her iki veri kaynaginda da yerel ve mevsimsel iirlinlerin 6nceliklendirilmesi ortak bir

uygulama olarak saptanmaistir.

Gorligme bulgularinda seflerin hem egitimli hem egitimsiz panelistlerle duyusal testler
gerceklestirdigi, ayrica sifir atik ilkesiyle farkli varyasyonlar denedigi ifade edilmistir.
Gozlem verileri de bu siireci dogrulamakta; mutfakta artan malzemelerin yeniden
kullanim1 ve demo tarif denemeleriyle desteklenen esnek bir recete gelistirme siireci
yiriitiildigl goriilmektedir. Buradan hareketle, sifir atik prensibi ve duyusal testler, her

iki kaynaktaki Ortiisen unsurlar arasinda yer almaktadir.

Uriin segiminde mevsimsel uygunluk, cografi isaretli {irinlerin kullanimi, bostan ve tarla
kaynakli malzemeler, akademik yayinlar, sosyal medya ve sef kitaplar1 gibi ¢ok ¢esitli
kaynaklardan faydalanilmaktadir. Bu durum, {iriin gelistirme siirecinin bilgiye dayali ve
yerelle uyumlu bir ¢ergevede yiiriitiildiigiinii ortaya koymaktadir. Uriinlerin tad: ve
dokusuna iligkin degerlendirmeler hem egitimli hem de deneyimsiz panelistler
araciligiyla yapilmakta, bu degerlendirmelere gore receteler tekrar go6zden
gecirilmektedir. Ayrica artan malzeme kullanimina dayali sifir atik prensibi duyusal
denemelere entegre edilmektedir. Goriigmelerde katilimcilar, miisteri odakli menii
diizenlemeleri ve estetik sunum kaygisinin altim1 ¢izmislerdir. Gozlemler ise bu
yaklasimin somut Orneklerini belgelemekte; rustik tabak kullanimi, minimalist sunum
anlayis1 ve yerel {Uriinlerin 6n planda tutuldugu menii tasarimlarinin uygulamada aktif
oldugunu gostermektedir. Bu baglamda, sunum estetigi ve miisteri beklentilerine gore
menii diizenleme noktalar1 ortak uygulamalar olarak tanimlanabilir. Gorlismelerde ve
gozlemlerde, miisteri geri bildiriminin meniideki degisikliklerde dogrudan etkili oldugu;
ayni zamanda personel yorumlarinin da dikkate alindig1 anlagilmaktadir. Bu yaklasim,
tirlinlin yalnizca teknik olarak degil, kullanict deneyimi agisindan da optimize edildigini

gostermektedir.

Katilimer ifadeleri, yeni {riin gelistirme siirecinde sefin liderliginde yiiriitiilen
operasyonel egitimler ve siire¢ yonetimi vurgusuna odaklanmaktadir. Gozlem bulgular
da benzer sekilde, sefin ekip i¢i rol dagilimini yonettigi ve yaratict is birligi ortami

olusturdugu siiregleri desteklemektedir. Bu durum, COOKFLOW modelinde yer alan is
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birligine dayali liderlik anlayisiyla tutarlilik gostermekte; sef liderliginde operasyonel

uyum ve ekip egitimi hem goriismelerde hem gozlemlerde ortaklaga raporlanmaktadir.

Goriismelerde, yeni iirlin gelistirme siirecinin miisteri geri bildirimleriyle sekillendigi ve
stirdiiriilebilirlik prensiplerinin bu geri bildirimlerle paralel yiiriitiildiigli ifade edilmistir.
Gozlemler ise bostan kullanimi, karbon ayak izinin azaltilmasi ve atiklarin yeniden
degerlendirilmesi gibi somut siirdiiriilebilirlik pratiklerini ortaya koymustur. Her iki veri
setinde de geri bildirime dayali siirdiiriilebilir iyilestirme siiregleri ortak uygulamalar
arasinda yer almaktadir. Bu karsilastirmali analiz, COOKFLOW modelinin sahadaki
uygulanabilirligini gliglendiren 6nemli bir biitiinliik sunmaktadir. Hem goriismeler hem
de gozlemler, iiriin gelistirme silirecinin yaratici, siirdiiriilebilir ve kullanici odakli
temellere dayandigini gostermektedir. Bununla birlikte baz alt siireglerin (6rnegin panel
testlerinin sistematize edilmesi, dijital geri bildirim araglarinin kullanimi) daha fazla
standardizasyona ihtiya¢ duydugu goriilmektedir. Bu analizden elde edilen bulgular,
COOKFLOW modelinin gerek literatiirde 6nerilen teorik ¢ergevelerle (6r. Kotler'in {iriin
gelistirme modeli, SCAMPER gibi yaratict teknikler), gerekse saha uygulamalariyla
ortiistiigiinii gdstermekte ve modelin hem uygulanabilir hem de gelistirilebilir yonlerine

dair 6nemli veriler sunmaktadir.
4.4 Eylem Plam Bulgularn

Bu boéliimde, arastirma kapsaminda gelistirilen COOKFLOW Modelinin temel yapist ile
bu modelin uygulayici deneyimine sunulmasina iligkin bulgular detayli sekilde
sunulmaktadir. Model, {iriin gelistirme siirecine gastronomiye 0zgii yaratici, esnek ve
uygulamaya doniik bir bakis agisi kazandirmak amaciyla gelistirilmistir. Nitel veri
analizinden elde edilen bulgular dogrultusunda model; fikir olusturma, olgulastirma,
tasarim gelistirme ve demo-nihai karar verme olmak ilizere dort ana asamada
yapilandirilmis, her asama altinda ise tematik olarak tiiretilmis alt siireclere yer
verilmistir. Modelin olusturulma stirecinde hem katilime1 gozlem verileri hem de uzman
goriismelerinden elde edilen icerikler betimsel ve icerik analizine tabi tutulmus; boylece
hem kuramsal tutarlilik hem de alana 6zgii uygulanabilirlik saglanmistir. Bu ¢ergevede,
asagida oncelikle taslak modelin igerigi aciklanmis devaminda ise modelin uygulayici
deneyimine sunulmasi silirecine iliskin bulgular, modelin sahadaki karsiligt ve

katilimcilarin gozlemleri dogrultusunda detayli bigimde aktarilmistir.
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Asama 1: Fikir Olusturma

Bu ilk asamada, iirlin gelistirme siirecinin itici gili¢lerini ve bilgi kaynaklarini iceren

bulgular temel alinmustir.

Motivasyon: Goériisme verilerine gore katilimeilar, triin gelistirme siirecinde
stirdiiriilebilirlik, mevsimsellik, sifir atik, karbon ayak izi, yerel iiriin kullanimi1 ve
saglik odaklilik gibi temalara dayali motivasyon kaynaklarin1 6n plana
cikarmistir. Gozlemlerde ise bu motivasyonlarin mutfak operasyonlarinda aktif
olarak karsilik buldugu, Ornegin artan iirlinlerin degerlendirilmesi, bostan
tirtinlerinin kullanim1 ve mevsime gore recete diizenlenmesi gibi uygulamalarla

desteklenmistir.

Bilgi: Katilimcilarin ¢ogu, {irlin gelistirme siirecinde personel deneyimleri,
literatiir, sosyal medya, akademik danigmanlik ve yapay zeka gibi ¢ok kaynakl
bilgi kanallarindan faydalandiklarin1 belirtmistir. Bu veriler, modelin ilk
asamasinda sadece geleneksel degil, yenilik¢i bilgi kaynaklarinin da fikir tiretim

stirecine katki sagladigini ortaya koymustur.

Asama 2: Olgunlasma

Bu asama, fikirlerin konseptle uyumlandirilmasi ve uygulanabilirligin sinanmasi siirecine

karsilik gelmektedir.

Eslesme: Gozlem verilerine gore sef ve ekip, her yeni iirlin i¢in “konsepte uygun
mu?”, “yerel lirlinle uyumlu mu?” gibi sorularla {irliniin igletme kimligiyle eslesip
eslesmedigini degerlendirmektedir. Gorlismelerde bu yaklasim, “hikdye anlatan

tabaklar” ve “mentide geleneksel-modern denge” vurgulariyla dile getirilmistir.

Menii: Katilimcilar, menii planlamasinda soguk baslangic, ana yemek, tatli gibi
kategoriler altinda yerel iiriinleri yorumladiklarini ve bu denemelerin son karar
i¢in duyusal testlere baglandigini belirtmistir. Gozlemler bu planlamanin mutfakta

dongiisel bigimde tekrarlandigini dogrulamistir.

Danisma: Katilimcilar {irtin gelistirme silirecinde akademisyenler, gastronomi
danigmanlari, beslenme uzmanlar1 gibi dig paydaglardan da goriis alindigim
belirtmis; gézlemlerde ise sefin gecmis deneyimleri, pazar gozlemleri ve ekip ici
iletisimi 6ne ¢ikmistir. Bu durum, hem i¢ hem dis damismanlik kaynaklarinin

modelde bu agsamaya entegre edilmesini gerekli kilmistir.
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Stirliliklart Belirleme: Goriismelerde ulasilabilirlik, tedarik zinciri, ekipman
yeterliligi ve personel donanimi, yeni iirliniin uygulanabilirligini etkileyen
faktorler olarak belirtilmistir. Bu siirliliklar, modelin saha gercekligiyle uyumlu

bigimde yapilandirilmasini saglamistir.

Asama 3: Tasarim Gelistirme

Uriiniin teknik altyapis1 ve sunum bigimi bu asamada sekillendirilmektedir.

Teknik Caliymalar: Goriismelerde dograma, pisirme, fermentasyon, kurutma gibi
yontemlerin yeni regetelerin temel yap1 taslarini olusturdugu belirtilmistir.
Gozlemler, bu tekniklerin 0&zellikle Chef’s Table alaninda prototipleme

asamasinda test edildigini ortaya koymustur.

Tasarim: Katilimcilar, sunum esteti§inin miisteri deneyimindeki etkisini
vurgulamis; gbézlemler de rustik tabaklar, dogal malzeme kullanimi ve gorsel
uyumun yaratici siirecte aktif rol oynadigini gostermistir. Boylece modelin bu

asamasinda yalnizca teknik siiregler degil, gorsel tasarim kararlar1 da yer almistir.

Asama 4: Demo ve Karar Verme

Son asama, iirliniin deneme siireci, test edilmesi ve degerlendirme sonucunda karar

verilmesini kapsamaktadir.

Demo: Gozlemler, yeni {irtinlerin 6nce ekip icinde denenip daha sonra tadim
oturumlarina tagindigini géstermistir. Goriismelerde bu siirecin, “demo tadimlar”
ile hem {irliniin eksik yonlerinin belirlendigi hem de nihai formuna ulastirildig:

aktarilmistir.

Duyusal Degerlendirme.: Katilimcilar, egitimli panelistler, servis ekibi ve dis
kullanicilarin duyusal testlerde yer aldigini belirtmistir. Gozlem verileri bu
stirecin  sistematik formlarla yiiriitiilmedigini, ancak karar iizerinde etkili
oldugunu gostermistir. Bu bulgu, modelde duyusal degerlendirme kismina hem

formal hem informal test yapilarini dahil etmeyi gerekli kilmustir.

Geri Bildirimin Degerlendirilmesi: Katilimcilar, hem miisteri hem personel geri
bildirimlerini karar agamasinda dikkate aldiklarini vurgulamistir. Gozlemler bu

geri bildirimlerin ¢ogunlukla s6zlii ve deneyime dayali oldugunu ortaya
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koymustur. Bu nedenle modelin son asamasinda geribildirimlerin kayit altina

alinmasi ve sistematik bigimde analiz edilmesi onerilmistir.

Tim bu asamalar, COOKFLOW modelinin hem teorik hem de ampirik dayanaklarla
olusturuldugunu gostermektedir. Goriisme ve gozlem verilerinden elde edilen temalar,
dogrudan modelin yapisina entegre edilmis; bu yapilandirma siireci veri temelli model
gelistirme yaklasimiyla uyumlu bi¢imde yiiriitiilmiistir. COOKFLOW, klasik {iriin
gelistirme modellerinden farkli olarak, yalnizca teknik adimlara degil, ayn1 zamanda
yaratici liderlik, duyusal estetik, yerel kimlik ve siirdiiriilebilir degerler gibi ¢ok katmanl

bilesenlere odaklanan biitiinciil bir yapiya sahiptir.

COOKFLOW modelinin kullanic1 deneyimi temelinde test edilmesine yonelik olarak
yiirlitiilen eylem planinin uygulama siireci ve bu siirece iliskin bulgular bu bdliimde
detayli bicimde sunulmaktadir. Modelin uygulanabilirligi, iki farkli ¢alisma grubuyla

yiiriitiilen toplam dokuz haftalik uygulama siireci kapsaminda degerlendirilmistir.

Arastirma, Anadolu Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Bolimii Uygulama Mutfagi’nda gerceklestirilmistir. Siirece katilan alti 6grenci
goniilliiliik esasina gore belirlenmis ve iki gruba ayrilmistir. Referans Grubu (RG),
Kotler’in geleneksel iiriin gelistirme modelini temel alarak stireci yiirlitmiis; Uygulama
Grubu (UG) ise COOKFLOW modelini esas almigtir. Tiim uygulamalar arastirmaci
gozetiminde, siirekli geri bildirimlerle ve yar1 yapilandirilmis goézlemler esliginde
yiriitilmiistir.  Arastirma  kapsaminda  Onerilen modelin  uygulanabilirligini
degerlendirmek amaciyla olusturulan calisma grubu, Tablo 4.7.’de goriildigi iizere
belirli nitelikler dogrultusunda se¢ilmistir. Katilimcilarin tamami Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar lisans egitimi almig bireylerden olugsmaktadir. Bu durum, alan bilgisine sahip
katilimcilarin model uygulamasina daha etkin katki sunmasini saglamay1 hedeflemistir.
Ayrica, tiim katilimcilarin temel mutfak uygulamalari dersini almis olmasi, siirecin teknik
boyutunu kavrama ve aktif bigimde katilim saglama agisindan 6nem arz etmektedir.
Katilimcilar sektorel deneyime (staj ya da dogrudan is deneyimi) sahip olup, bu deneyim
tirtin gelistirme siirecinin profesyonel mutfak ortamina uygun sekilde degerlendirilmesine
katki saglamistir. Ote yandan, uygulama grubundaki katilimcilar tasarim, yaraticilik veya
iirlin gelistirme temali dersler almis bireylerden secilmistir. Bu tercih, modelin yaratici
boyutunun degerlendirilmesi ve fikir iiretimi asamalarinin desteklenmesi agisindan

stratejik bir yaklasimdir. Calisma grubunun bu 6zellikleri, modelin hem teknik hem de
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yaratici yonlerinin dengeli bi¢cimde test edilmesini miimkiin kilmig; Onerilen yapinin
farkli yeterlilik diizeylerine sahip bireyler tarafindan uygulanabilirligine iliskin kapsamli
bulgular elde edilmesini saglamistir.

Tablo 4. 7.

Calisma grubunun ozellikleri

Gastronomi ve Mutfak Temel mutfak Tasarim, yara tierlik Sektqrel deneylm
. veya lirlin sahibi olmak (staj
Katilime1 Sanatlar1 Lisans uygulamalari - . . .
o : gelistirme iizerine veya harici sektor
kodu Egitimi almis olmak dersi almis olmak L
ders almis olmak deneyimi)

RG!
RG2
RG3
UGt
uG2
uG3

Model uygulamasma geg¢ilmeden Once, katilimcilarin gastronomide iiriin gelistirme
kavramina iliskin mevcut bilgi diizeyleri, ¢agrisimlar1 ve siirece dair yaklasimlar
degerlendirilmistir. Bu amagla her iki gruptaki &grencilere “Gastronomide Uriin
Gelistirme Hakkinda Genel Goriis ve Bilgi Formu” (Ek 3.6) uygulanmistir. Toplanan
nitel veriler, betimsel analiz yontemiyle tematik basliklar altinda gruplanmis ve gruplar
aras1 karsilagtirmali analiz yapilmistir. Analiz sonucunda katilimcilarin {iriin gelistirme
siirecine genel olarak yapisal, analitik ve teknik temelli bir c¢ercevede yaklastiklari
gorilmistiir. Yanitlarda 6zellikle planli siireg, bilimsel yontemler ve islevsel hedefler 6n

plana ¢ikmistir.

Ul, friin gelistirme siirecini agamal1 ve sistematik bir yap1 olarak degerlendirmistir:
“Oncelikle fikir olusturulur, talep ve ihtiyaclar diisiiniilerek; daha sonra tarif gelistirilir,
duyusal testler yapilir, pazar arastirmasi ve testi yapilir, sonra iiriin ticarilestirilir.” U2,
siireci bilgi toplama, arastirma ve rakip irlin analizi {lizerinden tanimlamistir:
“Hi¢ olmayan veya yapim asamasi yarida kalmis gidalarin birlestirilmesi... aragtirma,
gelistirme, inceleme, yeterli bilgiye sahip olma...” U3, iirlin gelistirmeyi hem yeniden
yorumlama hem de sanatsal bir tasarim siireci olarak gormiistiir: Var olan iiriinii yeniden
yorumlamayt ¢agristirtyor. Ayni zamanda herhangi bir tablo veya nesne baz alinarak
tabaga aktarabilmektir.” Ayni1 katilimci, siireci ¢ok boyutlu degerlendirmistir: “Tiiketici

’

gozlemi yapulr, ihtiyag duydugu iiriinler gelistirilir. Rakip isletmeler analiz edilmelidir.’
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U4, iirlin gelistirmeyi doniistiirme ve yenileme siireci olarak tanimlamis; inovasyon, tat,
sunum, pazarlama gibi ¢agrisimlarda bulunmustur: “Yeni tarif, inovasyon, tat, doku,
sunum, farkl teknikler, pazarlama, reklam...”’US, siireci yaratict ve pazar odakli bir
inovasyon alani olarak betimlemistir: “Yenilik, farklilik, popiilerlik, fiizyon, yaraticilik,
deney, tiiketim aliskanliklari, tasarim...” Ayrica garpici bir 6rnekle siireci desteklemistir:
“Dubai ¢ikolatasi bir iiriin gelistirmedir. Sonrasinda bunun farkli uyarlamalart

yvapiulmigtir. Ordu, Antalya, Bursa ¢ikolatalar: gibi.”

U6, iiriin gelistirmeyi disiplinlerarasi bir aragtirma alani olarak tanimlamis ve psikoloji,
beslenme, saglik gibi alanlar1 da slirece entegre etmistir:
“Insan psikolojisinde etkileri de arastirilmali. Veganlara yonelik iiriin gelistirmek
gerekir.” Katilimcilardan bazilari iiriin gelistirme hakkinda sinirli bilgiye sahip oldugunu
belirtmis; bu durum, siirece iliskin farkindaligin uygulama éncesinde farkli diizeylerde
oldugunu gostermistir. Ancak genel olarak, yaraticilik, inovasyon, molekiiler mutfak, fark
yaratma, psikoloji, tat-doku uyumu ve sunum estetigi gibi kavramlar sik¢a dile
getirilmistir. RG1 ifadesinde “Estetik unsurlar: goz oniinde bulundurduk. Kullandigimiz
modelin bu konuyla ilgilenmedigini diistiniiyorum.” seklinde belirtmis ve geleneksel
modellerden farklt olarak estetik ve sunuma yonelik unsurlara siiregte ihtiyag
duyuldugunu vurgulamistir. Nitekim, COOKFLOW modeli gbzlemlenen ve katilimcilar
tarafindan da belirtilen bu ihtiyaci kapsayici nitelikte gelistirilmistir.

Katilimeilar iiriin gelistirme siirecine daha yapisal, analitik ve teknik bir ¢erceveden
yaklagmustir. ifadelerden de goriilebilecegi iizere yanitlarinda dzellikle planli siiregler,
bilimsel yontemler ve islevsel hedefler &n plana cikmustir; “Oncelikle fikir olusturulur,
talep ve ihtiyaglar diigiiniilerek; daha sonra tarif gelistirilir, duyusal testler yapilir, pazar
aragtirmasi ve testi yapilir, sonra iiriin ticarilestirilir.”(U1) Bu yanit, 6grencinin iiriin
gelistirmeyi hem teorik hem de uygulamali siireglere bolerek, sistematik bir sekilde
degerlendirdigini gostermektedir. U2, siireci arasgtirma ve yeterli bilgi sahibi olma
tizerinden tarif etmis, ayrica benzer iiriinlerin analizine dikkat ¢cekmistir: “Hi¢ olmayan
veya yapim agsamasi yarida kalmis gidalarin birlestirilmesi veya ayri sekilde yeni iiriin
ortaya koyulmasini ¢agristiriyor. Arastirma, gelistirme, inceleme, yeterli bilgiye sahip
olma... ” U3 ise ise liriin gelistirmeyi hem yeniden yorumlama hem de sanatsal bir tasarim
siireci olarak degerlendirmistir: “Gastronomide iiriin gelistirme var olan iiriinii yeniden

yorumlamayt ¢agristiriyor. Ayni zamanda herhangi bir tablo veya nesne baz alinarak
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tabaga aktarabilmektir.” Ek olarak siireci analiz ve gozlem gerektiren ¢ok boyutlu bir
yapt olarak degerlendirmistir: “Tiiketici gozlemi yapilwr, ihtiya¢ duydugu iiriinler
gelistirilir. Rakip isletmeler analiz edilmelidir.” (U3) U4 ise tirlin gelistirmeyi doniistim
ve yenileme siireci olarak tanmimlamustir: “Gastronomide iiriin gelistirme ya hig
bilinmeyen yepyeni bir tiriin ortaya ¢ikarmak ya da var olan iiriiniin icerigini, formunu,
tadint veya seklini degistirerek yenilemek.” Stirece iligskin cagrisimlari ise inovasyon, tat,
doku, sunum, pazarlama ve reklam gibi kavramlarla iliskilendirmistir. “Arastirma-
Gelistirme, yeni tarif, inovasyon, tat, doku, sunum, farkl teknikler, pazarlama, reklam...”
(U4) ifadeleri de benzer yaklagimlar yasitmaktadir. U5 {iriin gelistirme siirecini yaratici
ve pazar odakli bir inovasyon alanmi olarak degerlendirmistir: “Yenilik, inovasyon,
farkhilik, popiilerlik, fiizyon, yaraticilik, tasarlama ve tasarim, deney, tiiketim
aliskanhiklar, tat uyumu, sunum...”” Ayrica ilgi ¢ekici bir 6rnekle agiklama yapmustir:
“Dubai ¢ikolatasi bir iiriin gelistirmedir. Sonrasinda bunun farkli wuyarlamalari
vapiulmigtir. Ordu, Antalya, Bursa ¢ikolatalar: gibi... Burada var olan tiriiniin popiilerligi
ashnda iiriin gelistirme asamasinda harekete gecirici noktadwr.” “Uriin gelistirme var
olan bir iiriinden yeni, farkli, ilgi ¢ekici ve tiiketici tarafindan tercih edilebilirligi yiiksek
bir iiriin olusturma ve bu siire¢ olarak tamimlanabilir.” seklinde ifade eden US5, siireg
vurgusunu pekistirmstir. U6, liriin gelistirmeyi disiplinlerarasi bir aragtirma alani olarak
tanimlamis, insan psikolojisi ve 6zel beslenme gereksinimlerini de siirece dahil etmistir:
“Farkli malzemelerle, bir araya gelmemis iiriinleri birlestirerek yeni iiriinlerin
olusturuldugu ya da tizerinde oynanmus iiriinlerin insan psikolojisinde etkilerinin de

>

arastirtldigr bir aragstirma alani olarak tamimlayabilirim.” . Ayn1 zamanda bazi1 6zel
ihtiyaglara yonelik denemeler de yapilmaktadir. Ornegin vegan beslenen insanlara
yonelik yeni iiriinlerin gelistirilmesi. “Uriin gelistirme siireci hakkinda yeterli bilgiye
sahip degilim.” (U2) ifadeleri ise yine katilimcilarin konu ile ilgili bilgi diizeylerinin
sinirlt oldugu vrsayimina isaret etmektedir. Stiregle ilgili kavramsal ¢agrisimlari arasinda
ise “yaraticilik, molekiiler mutfak, nis iirtinler, fark yaratma, psikoloji” gibi unsurlar yer
almaktadir. Gastronomide iiriin gelistirmede bir araya getrilen malzemelerin tat, doku,
renk acilarindan birbirini tamamlayici olmasi basarily bir tiriin gelistirmeyi gosterebilir.
Sunum ve gorsellik de bu agidan ¢ok onemlidir. *“ (U5) ifadeleri ise tasarim unsurlarimni
on plana ¢ikarmistir. Yine katilimcilarin ¢agrisim yaptigini ifade ettigi bazi kavramlar

ise su sekilde sirlanmistir ; Inovasyon, yaraticilik , molekiiler mutfak ve fark yaratma (U2,
U3,U5, U6).
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Eylem planinin uygulanmasi Oncesinde elde edilen veriler, her iki grubun model
uygulamasina nasil bir bilgi temeli ve kavramsal c¢erceve ile basladigini anlamak
acisindan 6nemli bir referans sunmaktadir. Katilimcilarin {iriin gelistirme siirecine iliskin
gorusleri, yalnizca bireysel farklari degil; ayn1 zamanda siirece dair ortak tematik
yonelimleri ortaya koymaktadir. Tablo 4.8., gruplar arasi farklardan ziyade, temalar
dogrultusunda tiim katilmecilarin  {irtin ~ gelistirme  silirecine nasil  yaklastigini
karsilastirmali bir bicimde 6zetlemektedir. Bu yapi, eylem arastirmasi metodolojisine
uygun olarak, uygulama 6ncesi mevcut bilgi diizeyinin ve siirece yonelik zihinsel
modellerin biitiinciil bir goriinlimiinii sunmaktadir. Bu baglamda, katilimcilarin siirece

dair 6n anlayislart uygulama siirecindeki degisim ve 6grenme analizleri agisindan bir

temel olusturmaktadir.

Tablo 4. 8.

Uygulama Oncesi Katilimcilarin Uriin Gelistirme Siirecine Iliskin Tematik Yaklasimlar:

Tema

Alt Tema

Katihma ifadeleri (Ornek Alintilar)

Siireg Algist

Yaraticilik ve

Planlama,
asamalilik, yap1

Arastirma temelli
ilerleme

Yeni fikir tiretimi,

“Oncelikle fikir olusturulur, talep ve ihtiyaglar diigiiniilerek...
duyusal testler, pazar arastirmasi, ticarilestirme.” (RG1)

“Arastirma, gelistirme, inceleme, yeterli bilgiye sahip olma, benzer
triinlerin yapim asamalarint inceleme.” (RG2)

“Farkli malzemelerle bir araya gelmemis iiriinleri birlestirerek yeni

Yenilik¢ilik  6zgiinliik tirtinler olugturmak.” (UG3)
Popiilerlikten ilham “Dubai ¢ikolatast bir iiriin gelistirmedir... sonrasinda Ordu,
alma Antalya ¢ikolatalar: gibi yeni uyarlamalart yapumigtir.” (UG2)
Tasalrlm ve Sunum, renk, “Tabaga aktarim... tablo ya da nesne baz almarak sunum
Estetik estetik bilesenler  yapilabilir.” (RG3)
Duyarlilik 3 yap '
Gorsel “Tat, doku, renk acisindan bir biitiinliik; sunum ve gorsellik de bu
tamamlayicilik agidan ¢ok onemli.” (UG2)
Gastronomik  Yerel iiriin “Cografi isaretli iiriinler ya da geleneksel iiriinlerden ilham
farkindalik farkindalig1 almabilir.” (UG1, RG2)
Fiizyon mutfak ve  “Fiizyon, ¢agrisim, tasarim; tiiketim aliskanliklarina gére degigim.”
kiiltiirel ilham (UG2)
Teknik Bilgi Duyu;al ana!lz’ . “Fonksiyonel gidalar, molekiiler mutfak teknikleri, duyusal testler,
ve Kavramsal fonksiyonel igerik, teknik bilgi” (RG2, UGL, UG2)
Farkindalik  molekiiler mutfak " PHE! ’ ’
Thiketici . .. “Uriinlerin insan psikolojisindeki etkisi... vegan beslenen insanlara
Psikoloji, hedef - S ” e e o - L
Odaklilik ve Kitle. pazar uvumu yonelik yeni iiriinler.” (UG3) “Popiilerlik iiriin gelistirme siirecinde
Pazarlama P y harekete gecirici bir unsur.” (UG2)

Arastirmanin uygulama asamasinda, dokuz haftalik eylem plani dogrultusunda elde
edilen bulgular bu bdlimde detayli bicimde sunulmaktadir. Katilimci1 6grenciler,
tanimlanan plan ¢er¢evesinde mutfak ortaminda yeni liriinler gelistirmis; bu siirece iliskin

gozlemsel veriler sistematik olarak toplanmistir. RG, Kotler’in geleneksel {iriin gelistirme
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modelini temel alan uygulama ile toplamda dort saatlik bir ¢alisma gergeklestirmistir. UG
ise onerilen COOKFLOW modeline dayali olarak alt1 saatlik bir iiriin gelistirme siireci
yuriitmistiir. Her iki grubun etkinlikleri arastirmaci tarafindan dogrudan mutfakta
gbozlemlenmis; siire¢ boyunca fotograf, video kayitlar1 ve alan notlar1 yoluyla nitel veri
toplanmistir. Elde edilen gozlemsel veriler, 68rencilerin grup i¢i etkilesim bigimleri,
yaratici siireclere katilim diizeyleri, gérev paylasimi ve organizasyon yapilari iizerinden
analiz edilmistir. Bu analizler, her iki modelin uygulamadaki yansimalarmni ve kullanici
deneyimi baglaminda olusturdugu farkliliklar1 ortaya koymayir amaglamaktadir.

Gozlemler asagida sunulmustur:

e RG, siirece baslamadan 6nce gorev paylagimini kisa siirede yapmis ve tarif
gelistirme siirecini zaman planlamasi ekseninde yiiriitmiistiir. Ekip igerisinde daha
once birlikte ¢aligmis olmanin sagladig: bir aligkanlikla hizli aksiyon alinabilmis;
gorevler acgik sekilde paylasilmistir. Ancak ¢aligma boyunca planlanan siirenin
disina tasilmamus, dolayisiyla yaratici denemeler i¢in sinirlt zaman ayrilabilmistir.

e UG ise siirecin baginda daha uzun siire fikir gelistirme ve malzeme hazirligina
zaman ayirmig; zamanla bu esnekligin yarattig1 konfor, yaratict denemelere alan
tanimustir. Ozellikle sunum 6ncesi son 1 saatlik siiregte grup ici gérev degisimleri,
ek fikir aligverisleri ve detayl: tat-koku kontrolleri gozlemlenmistir.

e Her iki grupta da ekip ici iletisim olumlu bir diizeyde gergeklesmistir. RG’nda
siire¢ daha ¢ok is bolimi lizerinden ilerlemis; 6grenciler birbirlerine destek
olmakla birlikte gogunlukla bireysel gorevlerine odaklanmistir. Liderlik rolii net
olarak bir katilimci tarafindan iistlenilmis ve karar alma siiregleri agirlikli olarak
bu kisi lizerinden yiiriitilmistiir.

e UG’nda ise kolektif karar alma ve is birligi 6n planda olmustur. Gozlemlere gore
ekip tiyeleri birbirlerinin gorevlerine miidahil olmus, karsilikli destekle fikir
gelistirme siireci canli tutulmustur. Liderlik daha dagilmis bir yapida
sirdlriilmiis; bu durum farkli fikirlerin birlikte degerlendirilmesini miimkiin
kilmistir.

e RG, oOnceden planladig1 receteleri mutfakta sistemli bigimde uygulamaya
koymustur. Hazirliklar 6nceden yapilmis; tarif akisina sadik kalinmistir. Ancak

dogaclama veya recete dis1 varyasyon denemelerine yer verilmemistir. Receteler
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daha ¢ok teknik dogruluk ve standart iirlin iiretimi iizerine kurulmustur. Her iki
grubun malzeme listesi Ek 3.11. ve Ek 3.12’de sunulmustur.

UG ise siirecin i¢inde regeteleri revize etmis; malzeme kullaniminda esneklik,
alternatif pisirme teknikleri ve kreatif sunum uygulamalar1 gézlemlenmistir.
Ozellikle SCAMPER teknigi dogrultusunda tarif iizerinde dogrudan yaratict
oynamalar yapilmistir (6rnegin: 6geyi yerine koyma, tat dokusunu doniistiirme
vb.). Ogrencilerin {iriin gelistirme siirecine dair fotograflar Ek 4.4.°de
belgelenmistir. Uygulama siirecinin tamamlanmasinin ardindan, deneysel
calismaya katilan 6grencilerden hem bireysel hem de grup temelli degerlendirme
formlar1 araciligiyla geri bildirim toplanmistir. Bu formlar araciligiyla
katilimcilarin model uygulamasina iliskin algilari, karsilastiklar: giigliikler, siireg
icerisinde kazandiklar1 beceriler ve genel memnuniyet diizeyleri sistematik
bi¢imde analiz edilmistir. Veri toplama siireci sonunda, hem RG hem de UG
tarafindan aktarilan deneyimler igerik analizi yontemiyle ¢oziimlenmis; elde
edilen bulgular, asagida tematik bagliklar altinda karsilastirmali olarak
sunulmustur. Bu analiz, sadece model uygulamalarinin pedagojik veya teknik
etkilerini degil; aym1 zamanda siirece dair Ogrenci algilarini, yaraticilik
deneyimlerini ve grup dinamiklerini anlamaya yonelik 6nemli ipuglar
sunmaktadir. Her iki grubun deneyimlerinde yer alan temalar karsilastirmali
olarak Tablo 4.9’da sunulmaktadir. Bu tablo olusturulurken arastirma siireci
boyunca elde edilen verilerin makro analizi sonuglarini biitlinsel bir bakis agisiyla
degerlendirilmesi amaglanmistir. Bu dogrultuda, gorlisme, gézlem ve uygulama
siirecindeki veri toplama araglarindan elde edilen veriler karsilastirmali bir bakis
acistyla sunulmustur. Ses kayitlari, gézlem notlari, gézlemler sirasinda sohbet
tarzi gortismeler, 6grenci giinliikleri, fotograf, video ve ses kayitlar1 olmak tizere
veri toplama araglarindan elde edilen veriler biitiinciill bir c¢ergevede
degerlendirilerek uygulamadaki farkliliklar modeller tizerinden degerlendirilerek
sunulmustur. Ayrica SCAMPER terknigine bagl olarak farklilastigi goriilen

hususlar da belirtilmistir.
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Tablo 4. 9.

COOKFLOW Modeli Asamalarina Gére Uygulama Gruplarimn Siire¢ I¢indeki Faaliyetleri

COOKFLOW Modeli RG Uygulamalari ve Siireclerdeki Faaliyetleri

Asamasi

UG Uygulamalar ve Siireclerdeki Faaliyetleri

1. Fikir Gelistirme

2. Olgunlasma

3. Tasarim Gelistirme

4, Demo ve Karar
Verme

Mevcut bilgi ve deneyimlerden yola ¢ikildi.

Planli is boliimii yapildu.

Mevsimsellik géz 6niinde bulundurularak malzeme listesi yapildi.
Dis paydas olarak deneyimli seflerden goriis alindu.

Yapay zekadan yararlanildi.

Ekip i¢i iletisim 6n plandaydi.

Lezzet dengesi ve regete dogrulugu 6n plandaydi. - Sunum ikinci
planda degerlendirildi.

Hamur sekillendirme yontemleri {izerinde duruldui.

Regete doku agisindan istenilen sonucu vermeyince alternatif regete
uygulamasina gegildi.

Asamalar arasinda geciste zamanlama sorunlari yagandi.
Uriiniin duyusal yonden giiclii ve zayif noktalart {istiine goriisler
paylasildi. Iyilestirme 6nerileri sunuldu.
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SCAMPER teknigiyle fikir iretme amacli toplantilar yapildi.
Yaraticilik ve farklilik ilkeleriyle hareket edildi.

Uriin fikri restoranin konseptiyle eslestirildi.

Alternatif varyasyonlar {istiine fikir olusturuldu.

Internet kaynaklarindan ve alanda uzman kisilerden fikir alindi.

Iki farkli iiriin grubu olarak iiriin gelistirilmesi diisiinildii.

Ekip i¢i ve dig paydas olarak ifade edilen akademisyen ve seflerden
fikir alindu.

Sunum estetigi i¢gin tabak tasarimi ¢aligsmalart yiiriitiildi.

Uriin gériiniis, doku ve ses unsurlar1 bakimindan degerlendirildi.
Kurutma yontemleri ve pisirme yontemleri listiinde duruldu. Bu
asamada SCAMPER teknigi kullanilarak farkli yontemlerin birlikte
kullanilmas1 ve geleneksel olarak sushi yapiminda kullanilan
tekniklerin tatli yapiminda kullanilmasi fikri uygulandi.

Yine SCAMPER tekniginin yonlendirmeleri esas alinarak iiriinler
farkli amaglarla kullanildi ve geleneksel kullanimlarina zit bir
sekilde tat-gorsel eslestirmesi planlandi ve uygulandi.

Demo siirecinde iiriin ekip tarafindan test edildi.
Karar siirecinde iiriin duyusal 6zellikler bakimindan degerlendirildi.
Uriiniin muhafaza ve saklama kosullar1 hakkinda fikir yiiriitiildi.



Deneysel uygulama siirecinde, RG ve UG tarafindan vyiiriitilen iiriin gelistirme
calismalari, COOKFLOW modelinin temel bilesenleri dogrultusunda analiz edilmis ve
her iki grubun deneyimlerine iliskin karsilagtirmali bulgular ortaya konmustur. Siireg
boyunca gozlem, alan notlar1 ve katilimci formlarindan elde edilen nitel veriler
dogrultusunda yapilan degerlendirmeler, iki grubun iiriin gelistirme yaklasimlarinda

belirgin farkliliklar oldugunu gostermektedir.

Uygulama siirecinde ¢alismaya ekipler, mevcut tarifler tizerinde SCAMPER tekniginin
alt basamaklarini temel alarak ¢esitli yaratici miidahalelerde bulunmuslardir. Yeni iiriin
gelistirme siirecinde, Ozellikle firiin bilesenlerinin alternatifleriyle degistirilmesi
(Substitute), farkli mutfak kiiltiirlerinden gelen malzemelerin birlestirilmesi (Combine)
ve geleneksel tariflerin farkli baglamlara uyarlanmasi (Adapt) gibi stratejiler aktif
bigimde uygulanmistir. Bunun yani sira, daha saglikli versiyonlar yaratmak amaciyla
igeriklerde ¢esitli degisiklikler yapilmis (Modify), bazi bilesenlerin tariften ¢ikarilmasi
yoluyla (Eliminate) ¢oziimler gelistirilmistir. Sunum ve gorsellik agisindan ise Reverse
adimi kullanilarak, gelenekselin tersine kurgulanmis tabak diizenleri ve yapibozumlu
sunumlar denenmistir. Bu siire¢ boyunca, SCAMPER’in katilimci sefler ve mutfak
ekipleri lizerindeki etkisi detayli bigcimde analiz edilmis; teknigin yaratici diistinmeyi nasil
destekledigi, yeni fikirlerin ortaya ¢ikarilmasina nasil katki sundugu ve iiriin gelistirme
sirecinin hangi asamalarin1 yapilandirdigi gézlemlenmistir. Elde edilen veriler
dogrultusunda, SCAMPER yonteminin gastronomi alaninda hem uygulanabilir hem de
yenilik¢i iirlin gelistirme stireclerine katki saglayan iglevsel bir ara¢ oldugu sonucuna

varilmistir.

RG, geleneksel tiriin gelistirme modelini temel alarak siireci daha ¢ok hedef kitle analizi,
pazar arastirmasi ve satig odakli fikir tiretimi tizerinden yapilandirmistir. Fikir agsamasinda
pazarlama temelli bir yaklasim benimsenmis; yeni {iriin 6nerileri biiyiik oranda potansiyel
satis basaris1 ekseninde sekillenmistir. Buna karsin UG, COOKFLOW modelinin
yonlendirmesiyle yerel pazarlarda yiriittiigi kesifler, SCAMPER teknigiyle
gerceklestirdigi fikir liretim atdlyeleri ve empati temelli yaklasimiyla ¢ok daha yaratic,
0zgiin ve siirdiiriilebilir iirtin fikirleri ortaya koymustur. Bu fikirlerin, mevsimsellik, sifir

atik ve kullanici deneyimi gibi kavramlarla biitiinlestirildigi gdzlemlenmistir.

Uriin olgunlastirma siirecinde RG, belirli adimlarla ilerleyen planl bir yap1 benimsemis,

cizelgelerle taniml bir siireci izlemistir. Ancak bu yapi, katilimcilarin sezgisel katki
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sunmalarint ve alternatif fikirler gelistirmelerini sinirlamistir. Buna karsin UG’de iiriin
fikirleri restoran konseptiyle eslestirilmis, disiplinlerarast katkilar (6rnegin beslenme
uzmani veya tasarimci) silirece dahil edilmistir. Alternatif varyasyonlar, sezgisel
yorumlarla denenmis; bdylece iiriin gelistirme siireci ¢cok boyutlu bir yapiya kavusmustur.
Modeldeki onemli bir farkindalik unsuru olarak siire¢ odaklilik 6n plana ¢ikmuistir.
Modelin olusturulmasinda benimsenen siire¢ odakliligin, kullanicilarin da dikkatini
cektigi goriilmiistii. Ornegin; “Uriin degerlendirmeyi sadece begenildi/begenilmedi
seklinden ¢ikarip daha ayrintili bir degerlendirme algisi gelistirdi. Mesela farkli dokular,
bunlarin uyumu, gorsellik ve sunum gibi.” (UG2) ifadesi, modelin siire¢ odakliliginin

olumlu yonlerine dikkat ¢ekmistir.

Tasarim ve regete gelistirme asamasinda RG tarifin teknik dogrulugu, lezzet dengesi ve
maliyet analizleri 6n planda tutulmustur. Sunum ise ikincil bir 0ge olarak
degerlendirilmistir. Buna karsin UG {iriin yalnizca lezzet temelinde degil; ayn1 zamanda
goriinlis, doku ve hatta isitsel deneyim gibi c¢oklu duyusal o6gelerle birlikte
degerlendirilmistir. Ayrica bu grupta, artan malzemelerin degerlendirilmesine yonelik

sifir atik temelli varyasyonlar gelistirilmistir.

Demo ve karar verme siirecinde de benzer sekilde iki grup arasinda belirgin bir yaklagim
farki gozlenmistir. RG’de siiregler ¢ogunlukla cizelgeye dayali olarak ve yoneticiler
araciligiyla yuriitiilmis; kararlar genellikle sef ya da gbézlemci tarafindan verilmis ve
tirtinler sayisal puanlamalarla degerlendirilmistir. UG’de ise siire¢ daha demokratik
bicimde islemistir: {irlinler 6nce ekip i¢inde, ardindan panel iiyeleri tarafindan test

edilmistir.

SCAMPER teknigi, modelin yaratici diisiinme odakli yapisini destekleyen 6nemli bir arag
olarak siirece entegre edilmistir. Katilimcilar, 6zellikle ilk uygulamalarda bu teknigi
kavramakta zorlandiklarini ifade etmis; ancak siirecin ilerlemesiyle birlikte SCAMPER
sayesinde dislince sinirlarinin esnedigini, daha 6zgiin ve alisilmisin disinda fikirler
tiretebildiklerini belirtmislerdir. Bu durum, teknigin sadece fikir liretimini desteklemekle
kalmayip, ayn1 zamanda katilimcilarin yaratict 6zgilivenini artiran bir 6grenme siireci
sundugunu gostermektedir. RG iiyelerinden 6rnek bir goriis ise geleneksel modeldeki
yaratciliga dair unsurlarin eksikligini fark etmis ve “Yaraticilik konusunda daha ¢ok

kendimi gelistirmek isterim.”(RG1) geri doniitii ile bu varsayimi pekistirmistir.
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Genel olarak, RG grubunun iiriin gelistirme siireci daha c¢ok teknik yeterlilik, recete
disiplini ve planli is akisi gergevesinde yiirlitiilmiistiir. Buna karsilik UG grubunda,
SCAMPER’1n yonlendirici etkisiyle yaraticit c¢esitlendirme, geleneksel tekniklerin
yeniden yorumlanmasi ve estetik degerlerin 6n plana ¢ikarildigi bir yaklasim gelismistir.
Siire¢ sonunda katilimcilarin {iriin tasarimi, sunum teknikleri ve yaratici fikir gelistirme
gibi konularda farkindalik kazandiklar1 gézlemlenmistir. Bu bulgular, COOKFLOW
modelinin yalnizca islevsel bir iirlin gelistirme yapisi sunmadigini; farkli tiriin gelistirme
ortamlarinda ortamlarinda (6rnegin egitim veya aragtirma amagli) kullanilabilecek ¢ok
katmanli bir model oldugunu ortaya koymaktadir. Sonug olarak, yapilan uygulamalar
COOKFLOW modelinin katilimcilar iizerinde daha kapsayici, yaratict ve duyarli bir
O0grenme siireci olusturdugunu; geleneksel modele kiyasla daha biitiinciil bir {riin
gelistirme deneyimi sundugunu ortaya koymaktadir. Bu bulgular, modelin alana katki
potansiyelini ve sahada uygulanabilirligini giliglii bicimde desteklemektedir.
“COOKFLOW modeli daha ayrintuli oldugu icin fikir gelistirmemizde ve uygulamamizda
bizi yonlendiren onemli bir etkendi.” (UGL), “Model iiriin gelistirme asamasinda daha
sistemli diigiinmemizi sagladi.” (UGL), “Modelin bilgi asamasinda farkl kaynaklara
yonelebildik ve basamaklarin ayrintili olmast yaratici diistinmemizde yonlendirici oldu.”
(UG2) gibi kullanici ifadelerinden de modelin uygulanabilirligine dair olumlu ¢ikarimlar

yapilabilmektedir.

COOKFLOW modelinin uygulanabilirligini degerlendirmek amaciyla gelistirilen Rubrik
form, uygulama siirecinde katilimcilarin performanslarini ¢ok boyutlu ve objektif bir
bicimde analiz etmeye olanak saglamistir. Bu form, fikir iretiminden sunuma kadar tiim
iirlin gelistirme asamalarini kapsayan Olgiitler temelinde yapilandirilmistir. Rubrik, her
iki grubun (RG ve UQG) siirece katilim diizeyini, yaraticilik becerilerini, ekip ici is
birligini, teknik yeterliligini ve nihai iirlin basarisint karsilagtirmali olarak
degerlendirmeye imkan tanimistir. Asagida, rubrik formundan elde edilen bulgular
detayl1 bi¢imde ve 0l¢iit siralamasina gore agiklanmaktadir. Her bir 6l¢iit, COOKFLOW
modelinin belirli bir asamasina karsilik gelmekte ve katilimcilarin bu alanlardaki
performans, fikir iiretme diizeyi ve siirece katilim yeterliliklerini yansitmaktadir.
Degerlendirme formu dort diizeyli puanlama sistemine dayanmakta olup, yliksek puanlar

daha geligmis ve etkili uygulamalar temsil etmektedir.
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Fikir olusturma asamasinda, RG (Referans Grubu) katilimcilarinin
“amac/motivasyon’ 6l¢iitii agisindan bir diizeyinde puanlandig1 goriilmiistiir. Bu,
grubun fikir iiretme siirecine siirl bir istekle ve diislik yaratici motivasyonla
yaklagtigin1 gostermektedir. Buna karsin UG (Uygulama Grubu) bu 6lgiitte en
yiiksek diizey olan dordiincii seviyede degerlendirilmis, fikir iiretiminde giiglii bir
motivasyon ve yaratici tutum sergilemistir. Aym1 asamada, bilgi yeterliligine
iligkin 6l¢iitte ise RG grubu ii¢ diizeyinde, UG grubu ise yine dort diizeyinde puan
almigtir. Bu durum, UG'nin hem motivasyon hem de bilgi temelli katki agisindan
daha etkin bir baslangi¢ yaptigina isaret etmektedir.

Olgunlagma asamasinda, RG grubu iiriin-Konsept eslesmesi olgiitiinde ii¢, menii
uyumu acisindan iki, danigma siirecinde ii¢ ve ekip ig¢i iletisimde iki diizeyinde
degerlendirilmistir. Bu sonuglar, RG’nin teknik uyum ve danigma konularinda
belirli bir yeterlilige sahip oldugunu ancak meniiye entegrasyon ve ekip igi
etkilesimde daha diislik performans gosterdigini ortaya koymaktadir. Buna karsin
UG grubu bu asamanin tiim alt dlgiitlerinde ii¢ diizeyinde puan almis ve siireg
boyunca daha dengeli bir yaklagim sergilemistir. UG nin, 6zellikle farkli goriisleri
dikkate alma ve ekip i¢inde kararlara katilim saglama agisindan istikrarli bir yap1
gosterdigi anlagilmaktadir.

Tasarim gelistirme asamasinda, RG grubu teknik uygulamalarda ve tasarim
gelistirme Olgiitlerinde ii¢ diizeyinde degerlendirilmis, siirliliklart belirleme
konusunda ise dort diizeyinde puan almistir. Bu bulgular, RG’nin teknik beceriler
ve sorun tanimlama konularinda deneyimden kaynaklanan bir avantaja sahip
oldugunu gostermektedir. UG grubu ise ayni dlgiitlerde sirasiyla dort, dort ve ti¢
diizeylerinde degerlendirilmistir. Bu durum, UG’nin 6zellikle estetik ve 6zgiin
tasarim iiretme konusunda gii¢lii performans sergiledigini; ancak bazi teknik
engelleri oOnceden oOngdrme konusunda RG kadar deneyimli olmadigim
gostermektedir. Yine de UG’nin SCAMPER teknigini yaratict bigimde
uygulayarak yenilik¢i ve farkli kullanim senaryolari iirettigi gézlemlenmistir.
Demo ve karar verme asamasinda, RG grubu {iriiniin sunumu ve demo
uygulamasinda ii¢, geri bildirimleri degerlendirme 6l¢iitiinde ise iki diizeyinde
puan almistir. Bu durum, RG’nin uygulama sirasinda belirli bir diizeye ulastigini;
ancak geri bildirim alma ve degerlendirme siireglerinde daha smirlt bir yapi

sergiledigini gostermektedir. Buna karsin UG grubu hem demo hem de geri
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bildirim dl¢iitlerinde dort diizeyinde degerlendirilmistir. Bu, UG nin iiriinii sadece
tiretmekle kalmayip, degerlendirme siirecinde de aktif rol aldigini ve elestiriler
dogrultusunda iiriin iizerinde diislinsel diizeyde doniisiim gergeklestirebildigini

ortaya koymaktadir.

Genel olarak degerlendirildiginde, UG grubu bircok olgiitte RG grubuna gore daha
yiiksek ya da daha dengeli bir performans sergilemistir. Ozellikle fikir iiretimi, yaratict
tasarim, geri bildirim degerlendirme ve ekip i¢i iletisim gibi alanlarda UG grubunun 6ne
ciktig1 goriilmektedir. RG grubu ise daha ¢ok teknik yeterlilik, malzeme bilgisi ve
smirlilik analizi gibi alanlarda daha gii¢lii bir profil ortaya koymustur. Bu durum,
COOKFLOW modelinin yalnizca teknik becerilere degil, ayn1 zamanda yaratici diisiince,
empati, estetik duyarlilik ve isbirligi gibi ¢ok yonlii becerilere dayali olarak etkili bicimde
uygulanabilecegini gostermektedir. SCAMPER tekniginin 6zellikle UG grubunda fikir
cesitliligini  artirdigi, katilimcilarin - diistinsel esneklik  kazandigt ve yenilikei
yaklagimlarin tesvik edildigi siireglerde etkili bir ara¢ olarak kullanildigr da
gbzlemlenmistir. Bu baglamda, modelin pedagojik, yaratici ve siirdiiriilebilir yonlerinin,
uygulayici profiline gore degiskenlik gosterse de, farkli diizeylerde katilimcilar tarafindan

basariyla hayata gegirilebildigi sonucuna ulagilmistir.

Bu sonuglar, COOKFLOW modelinin uygulanabilirligi acisindan olumlu gostergeler
sunmakta; modelin yaratici mutfak siireglerine sistematik bir yap1 kazandirdigini ortaya
koymaktadir. Model uygulamasinin tamamlanmasinin ardindan, katilimer 6grencilerden
bireysel ve grup temelli degerlendirme formlar1 aracilifiyla nitel veri toplanmistir. Bu
veriler dogrultusunda COOKFLOW ve Kotler modelleriyle ¢alisan iki grubun iiriin
gelistirme siirecine dair algilari, kazanimlar1 ve zorlandiklar1 noktalar tematik olarak
analiz edilmistir. Katilimcilarin siire¢ hakkindaki goriisleri; fikir gelistirme ve yaraticilik,
gastronomik unsurlarin entegrasyonu, duyusal degerlendirme, modelin gii¢lii ve zorlayict
yonleri ile egitim siireci deneyimi bagliklar1 altinda degerlendirilmis, gruplar arasi
farkliliklar ve ortak bulgular belirlenmistir. Katilimcilarin = biiyiikk  ¢cogunlugu,
uyguladiklart modelin fikir gelistirme asamasinda diisiinsel a¢ilim sagladigini ifade
etmistir. COOKFLOW modelini kullanan 6grenciler, 6zellikle SCAMPER tekniginin
yaratict diistinmeyi tetikledigini ve ¢ok yonlii diisiinme aligkanligi kazandirdigini

belirtmistir:
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“SCAMPER sayesinde sadece iiriin degil fikir iiretme konusunda da ¢ok yonlii diisiinmeye
basladim. ‘Yerini degistir’ asamasinda farkli hammaddeleri birbirinin yerine koymak
aklima gelmigti.” (UG2). Ote yandan Kotler modelini uygulayan &grenciler, modelin
sistematik ve mantiksal ilerleme sagladigini, ancak bu yapi igerisinde yaraticiliga daha az
zaman kaldigini ifade etmistir: “Kullandigimiz model (Kotler), sirayla ilerlemeyi ve her
adimi diigiinerek gitmeyi sagladi. Ama bazen bu sirayla gitmek yaratici ¢ikislar igin
zaman birakmiyor.” (RG2.) Bu bulgular, Kotler modelinin siireci yapilandirmada etkili
oldugunu; ancak COOKFLOW modelinin 6zellikle yaratici fikir tiretimi agisindan daha

esnek ve tesvik edici bir yap1 sundugunu gostermektedir.

Her iki grup da iirlin gelistirirken gastronomiye 0zgli unsurlari, 6zellikle sunum ve
duyusal deneyim, bilingli bigimde entegre ettiklerini ifade etmistir. Ancak COOKFLOW
grubunda bu temalarin daha Ozgiir ve disiplinlerarast bir yaklasimla islendigi
gozlemlenmistir: “Marketlerde gordiigiim jalepano biberi tath recetemde kullandim. Bu
hem sunumda hem aromada farklilik yaratti. Model bu tip denemelere a¢tk yapidaydi.”
(UG2) “Gorsellik ve menilye uyum agisindan renk ve sunum detaylarina ¢ok dikkat
ettik.” (RG1). COOKFLOW grubunun ifadelerinde sunumun yam sira tat, koku ve
cevresel etki gibi unsurlarin birlikte degerlendirilmesi; Kotler grubunda ise tiiketici

odaklilik temasinin 6ne ¢iktigi goriilmektedir.

Her iki grup da kullandiklart modelin bazi yonlerinde zorlandiklarini, ancak bu
zorluklarin diisiinsel gelisim acisindan katki sagladigini belirtmistir. COOKFLOW
modelinde 6zellikle SCAMPER adimlarinin ilk asamalarda zorlayicit oldugu, ancak
zamanla yaratici diisiinceyi gelistirdigi ifade edilmistir: “SCAMPER'da ‘yeniden diizenle’
asamasi zorladr ama orada farkl pisirme tekniklerini diigiinmem gerekti. Bu zihinsel
esneklik kazandwrdi.” (UGL) Kotler modeline iliskin olarak, ogrenciler siirecin ilk
asamalarint mantikli ve anlasilir bulmus; ancak test ve degerlendirme siireglerinin daha
esnek olabilecegini vurgulamistir: “Kotler modelinin ilk ii¢ asamast ¢cok mantikliydr ama
tiriin testleri siireci daha esnek olmalrydi.” (RG2). Baz1 dgrenciler, uyguladiklart modeli
kendi kurumlarinda nasil kullanabileceklerini de degerlendirmis ve COOKFLOW un

Ozellikle yaratici ekip ¢aligmalari i¢in uygun bir zemin sundugunu ifade etmistir.

Tim katilimcilar, e8itim silirecinin Ogretici ve tamamlayict oldugunu vurgulamistir.
Modellerin mutfakta uygulamali olarak deneyimlenmesi, teorik bilginin pratige

doniistiiriilmesini desteklemis ve 6grencilerin 6grenme siirecini pekistirmistir: “Modelin
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anlatilmasi kadar mutfakta uygulanmasi da cok énemliydi. Ozellikle SCAMPER teknigini
once 6grenip sonra mutfaga tasimak ¢ok etkiliydi.” (UGL) “Teorik egitim sayesinde
stireci anladik ama ger¢ek mutfakta zaman baskisiyla karar almak daha égreticiydi.”
(RG3). Ogrenciler bu siiregte iiriin gelistirme, yaratici diisinme ve gastronomik
bilesenleri biitlinciil bi¢cimde bir araya getirmeyi Ogrendiklerini; ayrica kendi

yaraticiliklarini daha bilingli bir sekilde yonlendirebildiklerini belirtmistir.

SCAMPER yonteminin arastirmaya sundugu katkilar , mevcut arastirmalar baglaminda
degerlendirildiginde de énem arz etmektedir. Poon vd. (2014), SCAMPER ile yapilan
atolyelerin 6grencilerde motivasyon ve 6zgiiveni artirdigini tespit etmistir. Jelena vd.
(2014), ortaokul 6grencileriyle yiiriittikkleri calismada SCAMPER’in bilgi, motivasyon
ve yaraticilik {izerindeki etkilerini incelemistir. Radziszewski (2017) ise siyasi ve
cevresel catismalarin  yonetimi {izerine SCAMPER’in yaratict problem ¢6zme
siireglerinde nasil kullamlabilecegini arastirmistir. Islim (2009), SCAMPER teknigi ile
islenen derslerin 6grencilerin akademik bagarisi ve yaratici problem ¢dzme becerilerini
artirdigin1  belirlemistir. Yager (2012), ilkdgretim 6grencilerinde Atatiirk bilincinin
gelistirilmesi siirecinde SCAMPER’in olumlu etkilerini vurgulamistir. Toraman ve Altun
(2013), SCAMPER ve Alt1 Sapkali Diisiinme teknikleri ile verilen ¢evre egitiminin
Ogrencilerin ¢evre bilincini ve problem ¢ézme becerilerini gelistirdigini gdzlemlemistir.
Yigit (2014), okul oncesi cocuklarda SCAMPER’in problem ¢6zme becerilerini
gelistirdigini belirlemistir. Ceran vd. (2015), SCAMPER’in 6. sinif 6grencilerinin hikaye
yazma slireclerinde yaraticilig1 artirdigini gostermistir. Kaytez (2015), SCAMPER egitim
programinin bes yas grubu ¢cocuklarinin yaraticiligina olumlu etkilerini ortaya koymustur.
Celiker ve Harman (2015), SCAMPER’in 6grencilere kati atik yonetimi konusunda
farkindalik kazandirmada etkili oldugunu tespit etmistir. Cegindir ve Oz (2016),
SCAMPER’1 drapaj sistemine entegre ederek tasarim problemlerine yaratici ¢oziimler
sundugunu ortaya koymustur. Karatas ve Tonga (2016), Ogretmen adaylarinin
SCAMPER’in egitimde yaratici diisinme acgisindan faydali olabilecegi goriisiinde
oldugunu belirlemistir. Kocatepe (2017), fen bilimleri dersinde SCAMPER kullaniminin
akademik basariya katki sagladigini gostermistir. Bas (2018), SCAMPER tekniginin
sanat egitimi siirecinde 6grencilerin sanatsal yaraticilik, motivasyon ve 6zgilivenlerini
artirdigin1 belirlemistir. Literatirde SCAMPER teknigi ile ilgili ¢aligmalar, teknigin
yaratici diisiinme, problem ¢6zme, akademik basari, sosyal uyum ve sanatsal siireclerde

olumlu etkiler sagladigimi ortaya koymaktadir. Egitimden danigmanlia, sanat ve
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tasarimdan su¢ Onlemeye kadar genis bir yelpazede kullanildig1 ve gesitli yas gruplar ile
test edildigi goriilmektedir. Poon vd. (2014), bu teknigin kisa siireli egitimlerde dahi
yaratict diistinme becerilerini gelistirdigini; Diehl ve Tassoul (2018) ise SCAMPER’1,
mevcut fikirlerin gelistirilmesine yardimci olan bir kontrol listesi olarak tanimlamaktadir.
Literatiirde SCAMPER’1n hem bireysel hem kurumsal baglamda etkili sonuglar verdigi
goriilmektedir: Majid vd. (2013), Alzayad (2014), Moreno vd. (2014) ve Animasahun
(2014) gibi arastirmacilarin ¢aligmalari, farkli yas gruplarinda ve baglamlarda yaratici

problem ¢6zme ve esnek diisiinme becerilerinin gelistigini gostermistir.

SCAMPER’1n adimlarindan biri olan “birlestirme”, yenilik yapmanin yaygm bir
bigimidir ve Iligkilendirme Teorisi (Associate Theory of Creativity)'ne dayanir (Mednick,
1962). Daniel Pink, bu ydntemi “Reese's Fistik Ezmeli Kupa Inovasyon Teorisi” olarak
adlandirir. Bu teoride, var olan iki unsur bir araya getirilerek yeni bir 6ge olusturulur
(Pink, 2006). Seflerin ve ascilarin ilging bilesimler bulmalarina yardimer olacak cesitli
araglar mevcuttur. Bunlar arasinda The Flavor Bible (Page ve Dornenberg, 2008), The
Flavor Thesaurus (Segnit, 2010) ve FoodPairing yazilimi (foodpairing.com) yer
almaktadir. Tez kapsaminda gelistirilen model ise gastronomi alaninda yeni iiriin
gelistirme siireclerini sistematik ve profesyonel bir sekilde yonetmek i¢in tasarlanmistir.
SCAMPER yaratic1 diislinme yontemi bu modele entegre edilerek siiregler

zenginlestirilmistir.

Sef Schoenefeld, kombinasyonlar1 daha geleneksel bir anlamda ele alir ve genellikle
tasarim siirecine Klasik Lezzet Kombinasyonlari (Classic Flavor Combinations - CFCS)
ile baglar. Bu, geleneksel olarak iyi uyum saglayan tiglii bilesenlerden olusur. Piccolo
restoraninin sefi Doug Flicker ise malzemeleri bagka amaclarla kullanma fikrine dair
ilhamin1 su sekilde paylasiyor: "Bazen bir seyleri gormek yeterlidir. Ilkbaharda Lake
Superior ringa baligi sezonu basliyordu ve ben bu balikla bir seyler yapmak istiyordum.
Yerel balik pazarina bakindigimda yilan baligi sosu gordiim. Bir anda fark ettim ki ringa
baligi, yilan baligina benziyor. Boyutu neredeyse ayni, belirgin bir yagh dokusu var ve
tam karsimda bana bakiyor: yilan baligi sosu. Bu bana ilham verdi, yemegimi
olustururken ringa baligimin kilgiklarini soya sosunda demleyerek kendi yilan balig
sosumu yapmaya karar verdim. Bazen bu kadar basit bir fikir, harika bir doniisiim
yaratabiliyor." (Kudrowitz vd., 2014). Benzer sekilde arastirmada SCAMPER

tekniginden yararlanan uygulayicilar malzemeleri farkli amagclarla kullanarak yaratici bir
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{iriin ortaya koymay1 amaglamis ve bu durumu UG1; “Uriiniimiiz mevcut bir iiriiniin daha
farkl bir baglamda sunmak fikrinden ortaya ¢iktigi icin yaratici bir igerik olarak farkl
bir deneyimdi.” ve “Onceden iiriiniin begenilp begenilmedigine odaklanirken, bu
asamalardan sonroa doku, renk, sunum ve yaraticilik gibi etkenlere daha ¢ok dikkat
etmeye bagladik.” 1fadeleriyle; UG2; “Modelin motivasyon asamasi fikir bulmamiza
yvardimct oldu. Bilgi asamasinda farkli kaynaklara yonelebildik ve baamaklarin ayrintily
olmasi yaratici diistinmemizde yonlendirici oldu.” ve “Farkli fikirleirn olusmasina katki
sagladi. Mesela geleneksel bir tatly sokak lezzeti haline getirmek degistir, biiyiit veya
kiigiilt adimlarim kullandik.” ifadeleriyle belirtirken UG3 “Ozellikle bizim fikrimizin
kaynagi olan yer degistirme, tiriinii farkli sunma asamasinda bu ¢alismada kullandigimiz

model etkili oldu.” seklinde ifade etmislerdir.

Ogrenci goriislerine dayali nitel geri bildirimlerin yan1 sira, her iki grubun {iriin gelistirme
stirecindeki performanslar1 6nceden yapilandirilmis rubrik formu araciligiyla da
sistematik olarak degerlendirilmistir. Bu degerlendirme, yalnizca bireysel gozlemler veya
Oznel ifadelerle sinirli kalmaksizin, belirli kriterler dogrultusunda gruplarin siire¢ i¢i
uygulamalarina dair nesnel ve karsilastirilabilir veriler elde edilmesini saglamistir. Bu
kapsamda; fikir iiretimi, yaratici katki, ekip i¢i is birligi, zaman yonetimi, sunum estetigi,
stirdiiriilebilirlik yaklasimi, duyusal farkindalik ve karar verme yeterligi gibi dlciitler
dogrultusunda her iki grubun uygulama siireci izlenmis ve puanlanmigstir. Rubrik
degerlendirmesi, tematik bulgularda ortaya konan model farkliliklarini sayisal diizlemde
destekleyici bir veri yapisi olarak sunmakta; bdylece COOKFLOW ve Kotler
modellerinin uygulayicilar iizerindeki etkilerinin ¢ok yonlii analizine olanak

tanimaktadir.

Uygulama sonrasinda elde edilen bu bulgular, COOKFLOW modelinin uygulanabilirligi
acisindan onemli gostergeler sunmaktadir. Modelin, 6zellikle yaratici diisiinmeyi tesvik
etme, disiplinleraras1 katkiy1 artirma ve siirdiiriilebilir gastronomi anlayisini destekleme
konularinda 6grenciler iizerinde olumlu etkiler yarattigi gozlemlenmistir. Buna karsin
Kotler modeli, siireglerin belirli bir mantik ve pazarlama temelli sistematikle
yiriitiilmesini kolaylagtirmakla birlikte, 6grencilerin yaratict esneklik gelistirmeleri
acisindan daha siirh bir yap1 sunmustur. Her iki modelin kullanic1 deneyimlerine dayali
bu karsilagtirmali analizi, model tercihinin sadece c¢iktilarla degil, iirlin gelistirme

stirecinin dogasin1 dikkate alarak degerlendirilmesi gerektigine isaret etmektedir.
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5. MODEL ONERIiSi: COOKFLOW

Bu c¢aligmada onerilen COOKFLOW modeli, gastronomi alaninda yaratici, esnek ve
duyusal temelli yeni iirlin gelistirme stireglerini yapilandirmak amaciyla gelistirilmistir.
Model, mevcut literatiirde yer alan endiistriyel iirlin gelistirme yaklagimlarinin
simirliliklarina elestirel bir perspektifle yaklagmakta; mutfak temelli yaratici siireclere
uygun, uygulayict merkezli, deneyim temelli ve disiplinlerarast bir sistematik

sunmaktadir.

Yeni {iriin gelistirme siireci, pazardaki bir firsatin uygulanabilir ve ticari bir iiriine
doniistiiriilmesini ifade eder (Krishnan ve Ulrich, 2001). Ancak bu siireg, ozellikle
gastronomi alaninda, yalnizca teknik bir mithendislik stireci degil; ayn1 zamanda duyusal
deneyim, kiiltiirel baglam, tiiketici empatisi ve estetik kaygilarla biitiinlesen ¢ok katmanli
bir yapiya sahiptir. Mevcut modellerin biiylik kismi (6r. Kotler, Booz, Moskowitz)
endustriyel iiretime odaklanmakta ve kiigiik 6lgekli, yaratict gastronomi igletmelerinin
ihtiyaglarin1 karsilamada yetersiz kalmaktadir (Frest, Giacalone ve Rasmussen, 2023b;
Guiné vd., 2020). Bu baglamda COOKFLOW modeli, hem iiriin gelistirme siirecine 6zgii
teorik gerceveyi hem de mutfak pratigine yonelik uygulanabilir adimlar1 birlestiren dort
temel asamali biitlinciil bir yap1 olarak Onerilmektedir. Modelin temeli, eylem
arastirmasina dayanmaktadir. Bu yaklasim, uygulayicilarin siirece dogrudan katilimini,
stirekli geri bildirimlerle ilerlemeyi ve her uygulama dongiisiinde modelin esnek bi¢imde
revize edilebilmesini esas alir (Saban, 2021). Model, yeni iiriin gelistirme siirecini hem

teorik hem pratik acidan yonlendirecek sekilde dort temel asamada yapilandirilmistir:
1. ASAMA: FiKiR OLUSTURMA
1a. Amac-Motivasyon

o Siirdiirtilebilirlik

e Mevsimsellik

o Yerellik

o Sifir atik

e Karbon ayak izi

e Tarladan sofraya
e Yesil resotrancilik

e Vegan beslenme

148



1b.

Bu ilk asamada iirlin fikrinin temeli atilir. Katilimcilar, motivasyon kaynaklari
(strdiiriilebilirlik, mevsimsellik, yerellik, sifir atik, fonksiyonellik, estetik, saglik, maliyet
vb.) dogrultusunda fikir tretir. SCAMPER gibi yaratici disiinme teknikleriyle
desteklenen bu asama, {iriin gelistirme siirecine 6zgiin bir yon kazandirmay1 amaglar.
Bilgi kaynaklar olarak ise yerel pazarlar, uluslararasi kitaplar, sosyal medya, ekoller ve
yapay zeka destekli igerikler kullanilir. Katilimcilar arasinda personel, akademisyen,
yerel halk ve sosyal ¢evre yer alir. Bu asamada ortaya ¢ikan fikirler yalnizca iiriin bazinda

degil; ayn1 zamanda sunum, kullanim baglam1 ve hedef kitle gibi faktorleri de igerecek

bicimde sekillenir.

Molekiiler gastronomi

Saglik

Maliyet
Besleyicilik
Fonksiyonellik
Yaraticilik
Farklilik

Kendini gerceklestirme

Diger

Bilgi

Personel

Yerel halk

Yerel pazarlar
Ulusal kitaplar
Uluslararasi kitaplar
Internet

Sosyal medya
Ekoller

Yapay zeka

Diger
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2. ASAMA: OLGUNLASMA

2a. Eslesme

Konsepte uygun mu?
Tatlar uyumlu mu?
Renkler uyumlu mu?

Mentideki diger tirtinlerle uyumlu mu ?

2b. Menii

Soguk baslangig
Sicak baslangi¢
Ara sicak

Ana yemek
Tatl

Tadim mentsu

2¢. Damisma

2d.

Sektor

Akademi

Ar-ge danigsmanligi
Egitimli personel
Uzmanlar

Gida miihendisleri
Beslenme uzmanlari
Diyetisyenler

Diger

Personel
Idare/ydnetim
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Ikinci asama, iiretilen fikirlerin uygulanabilirligini test etmeye odaklanir. Burada amag,
tirtinlin hem duyusal hem de meniisel uyumunu degerlendirmektir. Eslesme kriterleri,
irlinlin restoranin konseptiyle, meniideki diger {iriinlerle, tat ve renk uyumuyla ne derece
biitiinlestigini analiz etmeye yoneliktir. Menii planlamast, iiriiniin “soguk-sicak baslangic,
ana yemek, tatli, tadim mentisii” gibi farkli konumlandirmalarla denenmesini kapsar. Bu
siirecte, danisma ekipleri (akademisyenler, ar-ge danismanlari, beslenme uzmanlari,
sefler, personel ve yonetim) siirece dahil olur ve ¢ok sesli bir degerlendirme ortami olusur.
Olgunlagsma agsamasinda fikirler somutlasir, meniiye entegrasyon olasilig1 test edilir ve

stirdiiriilebilirlik ilkeleriyle dengelenir.

3. ASAMA: TASARIM GELISTIRME
3a. Teknik Calismalar
* Dograma teknikleri
* Pisirme teknikleri
» Saklama yontemleri
* Diger
3b. Tasarim
* Tabak se¢imi
* Renk calismasi
* Boyut ¢alismasi
* Yerlestirme ¢aligmasi
* Diger

3c¢. Stmirhiliklar: Belirleme

Ulasilabilirlik

* Maliyet

» Personel yeterlilikleri
+ Ekipman yeterlilikleri
*  Donanim

* Diger
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Bu agamada {iriiniin gorsel, duyusal ve teknik yonleri gelistirilir. Siireg, iki ana eksende
ilerler: teknik calismalar ve tasarim uygulamalari. Teknik ¢alismalar, dograma, pisirme
ve saklama gibi yontemlerin iiriin lizerindeki etkilerini incelemeyi igerir. Bu ¢alismalar
sirasinda farkli pisirme teknikleri test edilir, sicaklik, siire, doku gibi kriterler analiz edilir.
Tasarim siireci, tabak yerlesimi, renk kompozisyonu, porsiyon boyutu ve sunum bi¢imi
gibi gorsel detaylari kapsar. Sunumun hem estetik hem islevsel olmasi hedeflenir. Bu
asamada ayrica, siire¢ sinirhiliklart (ulasilabilirlik, maliyet, ekipman yetersizligi)
belirlenerek receteye entegre edilmesi gereken ayarlamalar yapilir. Bu analizler,

isletmeye 6zgii kosullarla {iriin tasarimini optimize etmeye yardimei olur.
4. ASAMA: DEMO VE KARAR VERME
4a. Demo

+  Uretim

» Eksik veya hatali yonlerin tespiti

+ lyilestirme

* Dongiisel siireg

* Diger

4b. Geri bildirimlerin Degerlendirilmesi

e Odak grup

e Uzman gorusi

e Soft opening

e Anket

o (GOriisme

e Duyusal degerlendirmeler (egitimli panelislerle, egitimsiz

panelistlerle veya yar1 egitimli panelistlerle gergeklestirilebilir.)

e Diger
Son asama, gelistirilen {rlniin test edilmesi, degerlendirilmesi ve son halinin
belirlenmesine yoneliktir. Bu siiregte iiriin dnce demo iiretimle test edilir, eksik veya
hatal1 yonleri belirlenir ve iyilestirmeye gidilir. Bu dongiisel yaklasim, 6grenen

organizasyon yapisinin desteklenmesini saglar. Duyusal degerlendirme, egitimli ve

egitimsiz panelistler tarafindan gergeklestirilir. Uriiniin tat, doku, koku ve sunum gibi
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duyusal 6zellikleri sistematik formlarla analiz edilir. Geri bildirim degerlendirme siireci
ise odagini miisteri ve uzman goriiglerine yonlendirir. Soft opening, anketler ve grup
goriismeleriyle iirliniin saha performansi degerlendirilir. Bu veriler dogrultusunda {iriin,

meniiye son haliyle entegre edilir veya gerekli revizyonlar yapilir.

COOKFLOW modeli, yalnizca yeni iiriinlerin ortaya ¢ikarilmasina hizmet eden bir teknik
sema olmanin Gtesinde; yaratict mutfak uygulamalarini sistematik diistinme ve siirekli
dontisiim ilkesiyle yapilandiran bir 6grenme modelidir. Model, eylem arastirmasinin
temel ilkelerine dayali olarak, uygulayicinin siirece dogrudan katilimini, deneyim temelli
O0grenmeyi ve sahadan elde edilen geri bildirimlerle siirekli iyilestirmeyi miimkiin kilar.
Bu yoniiyle COOKFLOW, hem {iriin gelistirme hem de mesleki yetkinliklerin gelisimi

acisindan dinamik bir e§itim aracina doniismektedir.

Eylem arastirmalari, 6gretim, 6grenme ve kurumsal isleyis gibi alanlarda karsilagilan
problemlerin, siirece dogrudan katilan paydaslar (6rnegin 6gretmenler, yoneticiler,
uygulayicilar) tarafindan is birligiyle yiiriitillen uygulamali eylemler yoluyla sistematik
bicimde incelenmesini amacglayan bir arastirma yaklasimidir (Beverly, 1993; Mills,
2003). Bu yaklasimda arastirma siireci, sabit bir yapilar biitiiniinden ziyade, uygulama
temelli geri bildirimlerle siirekli gelistirilen, esnek ve dongiisel bir yapiya sahiptir.
Saban’a (2021) gore, eylem arastirmasina dayali program gelistirme, her uygulama
dongiisiinde yeniden yapilandirilabilen ve ortaya ¢ikan yeni ihtiyaglara goére esnek
bicimde giincellenebilen bir siiregtir. Bu baglamda model, bu ¢alismanin temel arastirma
problemi olan "gastronomide yaratict lirlin gelistirme siirecinin daha esnek, duyusal
odakli ve uygulayict merkezli bir yaklagimla nasil yapilandirilabilecegi" sorusuna
dogrudan yanit iiretmektedir. Klasik {iriin gelistirme modellerinin dogrusal ve teknik
temelli yapisinin aksine, COOKFLOW modeli yaratict 0zgiirliik, disiplinlerarasi
etkilesim ve siirdiiriilebilir mutfak vizyonunu ayn1 diizlemde birlestirerek gastronomiye

0zgii bir ¢6zim onermektedir.

Modelin yapisi, hem profesyonel mutfak uygulamalarinda hem de gastronomi egitimi
verilen ortamlarda uygulanabilecek esnekligi sunarken, eylem arastirmasinin dongiisel ve
gelistirici dogas1 sayesinde her uygulamada yeniden degerlendirilip gelistirilmeye agiktir.
Boylece COOKFLOW, gastronomi alaninda 6grenen organizasyon yapisini destekleyen,
yeniligi ve deneyimi merkeze alan biitlinciil bir liriin gelistirme ekosistemi olarak islev

gormektedir.
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Sekil 5. 1.

COOKFLOW Modeli
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6. SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Bu boliimde, arastirma siirecinde elde edilen bulgularin kuramsal temellerle olan iligkisi
irdelenmis, gelistirilen COOKFLOW modelinin gastronomi alanina sagladigi katkilar
cok yonlii bir bakis acisiyla degerlendirilmistir. Eylem arastirmasi yontemiyle
yapilandirilan bu ¢aligsma, gastronomiye 6zgii iiriin gelistirme siireclerini hem akademik
hem de sektorel baglamda daha goriiniir ve sistematik hale getirmeyi amaglamigtir. Elde
edilen nitel veriler, 6zgiin bir model 6nerisinin 6tesine gegerek yaratici diisiinme, ekip igi
is birligi ve tasarim gelistirme gibi kavramlarin gastronomi alaninda nasil
somutlastirilabilecegine dair dnemli ipuglart sunmustur. COOKFLOW modeli, iiriin
gelistirme siirecini yalnizca bir mutfak pratigi olarak degil; ayn1 zamanda bilgi {iretimi,
dokiimantasyon ve yaratici sistematiklerin kesisiminde konumlandiran bir yap1 olarak

dikkat ¢cekmektedir.

Bu dogrultuda, boliimiin devaminda ii¢ baslik altinda degerlendirme yapilmstir. ilk
olarak, modelin etkinligine iligkin ulasilan sonuglar 6zetlenmis; ardindan, bu sonuglar
ilgili literatiir ile karsilastirmali olarak tartisilmistir. Son boliimde ise arastirma siirecinde
edinilen deneyimlerden yola ¢ikarak akademik, sektorel ve egitsel uygulamalara yonelik
oneriler sunulmus; COOKFLOW modelinin gelecekteki ¢alismalarda nasil

gelistirilebilecegi ve islevsellestirilebilecegi iizerine ¢ikarimlar yapilmistir.
6.1. Sonug

Bu arastirmada, nitel arastirma desenlerinden biri olan eylem arastirmast ile yiiriitiilmiis
ve gastronomi alanina 6zgi, yaratict diisiinceyi ve ¢ok yonlii diisiinmeyi onceleyen,
sistematik bir iirlin gelistirme modeli olan COOKFLOW  Onerilmistir. Nitekim
arastirmanin temel ¢iktist COOKFLOW modeli olup, modele iliskin detaylar ayri bir
boliim halinde bir 6nceki baslikta sunulmustur. Mevcut modellerin farkli alanlara yonelik
ve kapsayici nitelikte oldugu goriilmiistiir. Gida iiretimi odakli modellerde, biiyiik 6l¢iide
endiistriyel tretimin esas alindigi ¢alismalar yer almaktadir. Bu ¢alismada ise farkli
olarak gastronomideki yaratici siireci, ekip i¢i dinamikleri ve mutfak i¢i karar alma

stirecleri biitlinciil bir yaklagimla degerlendirilmistir.

Mevcut alanyazin incelendiginde, gastronomide kullanilan bir¢ok iirlin gelistirme
stirecinin bliyiik 6lgiide iiriin odakli oldugu, bu nedenle yaratici diisiinceyi ve alana 6zgi
dinamikleri yansitmakta yetersiz kaldig1 goriilmiistiir. Oysa gastronomide iiriin gelistirme
stireci, yalnizca neyin gelistirilecegi sorusuna yanit arayan dogrusal bir yapidan ¢ok, nasil
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gelistirilecegi sorusunu merkezine alan, siire¢ odakliligi ve ¢ok katmanliligi
gerektirmektedir. Bu dogrultuda COOKFLOW modeli, "neyin gelistirilecegi”
sorusundan ziyade, "nasil gelistirilecegi” sorusuna odaklanan siire¢ merkezli bir bakis

agisiyla gelistirilmistir.

Bu gereklilikten hareketle gelistirilen COOKFLOW modeli, kuramsal altyapist kadar
uygulama temelli yoniiyle de one ¢ikmaktadir. Sefler, akademisyenler ve gastronomi
lisans mezunlar ile gergeklestirilen yar1 yapilandirilmis gériismelerin yani sira, restoran
ortaminda yiiriitiilen katilimc1 gézlemlerle zenginlestirilmistir. Modelin sahip oldugu bu
nitelikler, gastronomide {iriin gelistirme siirecini sezgisel ve kisisel bir etkinlik olmaktan
cikararak, bilimsel temellere dayali, yapilandirilmis ve aktarilabilir bir siirece
doniistiirmektedir. Boylece COOKFLOW, hem akademik literatiirdeki yontemsel katki
saglamakta hem de sektdrde yaratict mutfak pratiklerine yon verebilecek uygulama odakli

bir model 6nermektedir.

Calismanin yaygin etkisi; akademik, sektorel ve egitsel olmak {iizere ii¢ diizeyde
degerlendirilebilir. Akademik diizeyde, model, gastronomi disiplinine 6zgili iriin
gelistirme yontemlerinin teorik olarak yapilandirilmasina katki sunmaktadir. Bir diger
onemli husus olarak model gelistirilirken eylem arasgtirmasi kullanilarak uygulama
temeline dayandirilmistir. Bu durum gastronomide aragtirma yapma kiiltiiriine yeni bir
yontemsel yonelim ve alana metodolojik gesitlilik kazandirmaktadir. Nitekim gastronomi
alanindaki bilimsel ilerleyisin siirdiiriilebilir bir sekilde saglanabilmesi, alana 6zgii
yontemlerin gelistirlmesi ile miimkiindiir. Bu ¢ergevede COOKFLOW, yalnizca iiriin
gelistirme 6zelinde degil; gastronomi arastirmalarinda eylem arastirmasi gibi katilimei,
dinamik ve uygulama odakli yontemlerin nasil etkili bicimde kullanilabilecegine dair
somut bir 6rnek Sunmaktadir. Arastirmada farkli veri toplama araclarinin birlikte
kulanilmasi (goriismeler, gozlem formlari, rubrikler vb.) bu ¢alismay1 zenginlestirmekte

ve farklilagtirmaktadir.

Egitimsel diizeyde, COOKFLOW modelinin lisans ve lisansiistii egitim programlarinda
degerlendirlmesi de miimkiindiir. Ozellikle "iiriin gelistirme", "gastronomide inovasyon",
"yaratict mutfak uygulamalar1" ve "gastronomide aragtirma yontemleri" gibi ders
materyali olarak kullanilabilir. YUG siireglerinin kat1 ve asamalandirilmis modeller
yerine, esnek ve adaptif siirecler {izerine insa edilmesi gerekmektedir (Yoram ve Paz,

2008). Modelin sahip oldugu modiiler ve agsamali yapi, 6grencilerin yalnizca teorik
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bilgiyle degil, ayn1 zamanda deneyimsel 6grenme yoluyla siireci uygulamalarini saglar.
Bu sayede model, mutfak uygulamalar ile akademik diisinme bigimlerini bir araya
getirerek, ¢ok boyutlu bir 6grenme deneyimi sunmaktadir. Burada “modiiler yap1” ifadesi
ile modelin parcalara ayrilabilir ve bu boliimlerin tek tek ya da birlikte uygulanabilir
oldugu kast edilmektedir. COOKFLOW modelinde modiiler yap1, asamalarin birbirinden
bagimsiz olarak da uygulanabilirligini ifade etmektedir. Ornegin sadece “fikir olusturma”
asamasini bir derste uygulayip diger asamalara gegmeden egitim yapilabilir. Her asama,
belirli bir 6grenme ¢iktisiyla iliskilendirilebilir. Bu noktada fikir olusturma, olgunlagma
veya tasarim gibi adimlar, ayri1 ayri1 planlanabilir. Modelin icerigi esnek sekilde
yapilandirilabilir. Farkli arastirma konularina entegre olabilir. Kisaca modiiler yapi,
COOKFLOW modelini esnek kilar. Bu da hem egitim hem sektor uygulamalari i¢in genis

bir kullanim alan1 saglar.

Giiniimiizde gastronomi egitimindeki tartismalardan biri, teorigin pratige aktariimasinda
yasanan giicliiklerdir. Cogu zaman sef adaylari, mutfak pratigi ile yenilik¢i diigiince
arasinda koprii kurmakta zorlanmakta; uygulama bilgisi teorik alt yapidan kopuk bigimde
sunulmaktadir. COOKFLOW modeli, yaratici diisiinmeyi tetikleyen, liriin gelistirme
becerisi kazandiran ve 6grencilerin ¢ok yonlii diistinmesini destekleyen bir ara¢ olarak
tasarlanmustir. Ogrenciler modelin sundugu adimlar iizerinden fikir iiretme, ekip i¢inde
rol listlenme, regete gelistirme, menii olusturma ve iirtin sunumu gibi uygulamalar1 planl
bir ¢ercevede deneyimleyebilmektedir. Bununla birlikte, COOKFLOW’un SCAMPER
teknigiyle desteklenen yapist sayesinde Ogrenciler yalnizca iriin gelistirmeyi
o0grenmemekte; ayni zamanda yaratici problem c¢ozme, farkli diisiinme bicimleri
gelistirme ve elestirel bakis agis1 kazanma gibi yiiksek diizey biligsel becerileri de
edinebilir. Bu da modeli klasik 6gretim materyallerinden ayiran onemli bir dzelliktir.
Gilinlimiizde de farkli 6gretim yontem-tekniklerinin kullanilmasi tesvik edilmektedir
(Cobb, 2016). Model, uygulamaya dayali niteligi sayesinde 6zellikle proje ve uygulama
temelli derslerle yiiksek derecede uyum saglayabilir. Bu baglamda model, hem mesleki
beceri gelisimine hem de arastirma temelli 6grenmeye hizmet eden yenilik¢i bir 6gretim
yaklasimi olarak degerlendirilmelidir. Bu yoniiyle model, gastronomi egitiminin

niteliksel doniisiimiine katki saglayabilir.

Sektorel diizeyde, COOKFLOW modeli 6zellikle fine dining restoranlar, Ar-Ge odakli

mutfaklar ve yerel {irlin temelli gastronomi isletmeleri i¢in uygulamaya doniik ve yaratici
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stirecleri yonlendiren pratik bir rehber niteligindedir. Gastronomi sektoriinde yeni {iriin
gelistirme stiregleri ¢ogunlukla deneyim, i¢gdrii ve sezgiye dayali yiiriitiilmekte; bu
durum siirecin tekrarlanabilirligini ve siirdiiriilebilirligini sinirlamaktadir. COOKFLOW
modeli, bu daginik yapiyr disipline ederek, seflerin ve mutfak ekiplerinin yaratici
stireclerini planlamasina, takip etmesine, analiz etmesine ve gelistirmesine olanak
tanimaktadir. Modelin, farkli isletme olgeklerine, mutfak kiiltiirlerine, mevsimsel iiriin
dongiilerine ve menti gesitliliklerine ve daha farkli durumlara kolayca adapte edilebilmesi
miimkiindiir. Bu yoniiyle COOKFLOW, stratejik bir planlama ve inovasyon araci olarak
degerlendirilebilmektedir. Ayrica, modelin SCAMPER teknigiyle desteklenmesi, seflerin
ve ekiplerin yaratici problem ¢dzme, alternatif iiretme ve yerel malzemeyi doniigtiirme

becerilerini sistematiklestirmelerine katki sunmaktadir.

Modelin sektorel etkisi yalnizca iiretim asamasiyla sinirli kalmamakta; ayn1 zamanda
marka kimliginin insasi, rekabet avantajinin saglanmasi ve farklilasma stratejilerinin
gelistirilmesi gibi alanlara da dnemli katkilar sunmaktadir. Ozellikle yerel iiriinlerin
yaratict bigimde degerlendirilmesi, siirdiiriilebilir tedarik zincirlerinin kurulmasi ve
yenilik¢i menii tasarimlarinda kullanilmasi bu katkilarin baslica 6rneklerindendir.
Giliniimiizde gastronomi sektoriindeki gelismeler, 6zellikle Michelin yildizli restoranlarin
yerel iiriin kullanimina verdigi 6nem, meni inovasyonuna yonelik stratejik yaklagimlar
ve 0zgiin mutfak kimligi olusturma ¢abalar1 g6z 6nilinde bulunduruldugunda, gelistirilen
modelin bu alanlara yonelik uygulanabilirligi ve potansiyel etkisi daha da belirgin hale

gelmektedir.
6.2.Tartisma

COOKFLOW modelinin her asamasi, bilgi iiretimi ve belgelenmesine dayali bir
yaklagimla yapilandirilmistir. Regete gelistirme, tat—aroma eslesmeleri ve tasarim gibi
yaratict siireglerde, Ozgilinlik yalnizca sezgilere birakilmamis; aynm1 zamanda
belgelenebilir ve yeniden iiretilebilir bir yap1 kazanmigtir. Bu durum, yaratici mutfaklarin
sadece iiriin degil, ayn1 zamanda bilgi ve dokiimantasyon iireten alanlar haline geldigini
ortaya koymaktadir. Hu (2010) nun “ascilikta yaratici siireg, sanat, bilim ve teknolojiden
beslenir” seklindeki ifadesi bunu desteklemektedir. COOKFLOW modelinde de bu ¢ok
boyutlu yapt dogrudan karsilik bulmakta; modelin her bir adimi, gastronominin sanat,
bilim ve teknolojiyle kurdugu iliskileri dikkate alarak biitiinciil bir yap1 sunmkatadir. Bu

boliimde, COOKFLOW modelinin kuramsal ve uygulamali boyutlar1 detayli bicimde ele
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alinmig; modelin mevcut {iiriin gelistirme modelleriyle karsilastirilmasi, sektorel
uygulanabilirligi, gastronomi disiplininin bilimsel gelisimine katkisi, yontemsel niteligi

ve egitsel potansiyeli tartisilmistir.

Gastronomi alaninda iiriin gelistirme siireci, yalnizca teknik bir liretim faaliyeti degil;
ayn1 zamanda kiiltiirel anlatilar, duyusal deneyimler, estetik etkilesimler ve tiiketiciyle
kurulan c¢ok boyutlu iligkiler biitiiniidiir. Bu nedenle, gastronomide iiriin geligtirme
sirecleri dogas1 geregi multidisipliner ve hibrit bir yap1 lizerine insa edilmektedir (Hu,
2010; Krishnan ve Ulrich, 2001). Ancak literatiirdeki bir¢ok iiriin gelistirme modeli
(Booz vd., 1982; Cooper, 1988; Urban ve Hauser, 1996; Krishnan ve Ulrich, 2001),
biiyiik Ol¢ekli endiistriyel siirecler i¢in yapilandirilmistir. Bu calismada gelistirilen
COOKFLOW modeli ise kiigiik 6lgekli mutfak yapilarina uygundur.

Modelin uyarlanabilirligi, farkli kaynaklara ve vizyonlara sahip isletmelere esneklik
tantyan yapisiyla kendini gostermektedir. Ornegin; siirdiiriilebilirlik odakl1 bir isletme,
cevresel hassasiyetlerle bu modeli uygulayabilirken; maliyet 6ncelikli bir igletme, daha
siirh dlgiitlerle slireci tamamlayabilir. Donanim ve insan kaynagi agisindan giiglii bir
mutfakta daha fazla kriteri degerlendirme imkani bulunurken, kisitli kaynaklara sahip
ekipler temel asamalarla siireci yonetebilir. COOKFLOW’un saha gozlemleri ve
uygulayicilarla birlikte test edilmesi, modeli yalnizca teorik bir yap1 olmaktan ¢ikarip,
karar alma stireglerine katki sunan, bilimsel ve yaratict bir sistematik haline

dontistiirmiistiir.

Glinlimiizde {iriin gelistirme siireclerinde karsilagilan karmasiklik; teknik bilgi kadar,
yaratict sezgiler, ekip i¢i sinerji ve kiiltiirel baglam bilgisi gerektirmektedir.
COOKFLOW modeli bu gereksinimleri karsilayarak miisteri deneyimi, tat—-aroma
eslestirmesi ve sunum estetigi gibi gastronomiye 6zgii bilesenleri sistematik hale getirir.
Yeni iirlin gelistirme; yalnizca bir fikir tiretimi degil, ayn1 zamanda pazarlama, operasyon,
miihendislik ve tasarimi kapsayan ¢ok disiplinli bir yapidir (Krishnan ve Ulrich, 2001).
Ancak Bodur ve Yavuzcan (2020), 6zellikle gida iiriinleri 6zelinde inovasyon siireclerinin
tamamlanma oranlarmin diisiik oldugunu; bunun bilimsel yontemler ile tasarim
stireclerinin entegrasyonundaki yetersizlikten kaynaklandigini belirtmektedir. Yenilik¢i
fikirlerin somut tiriine doniistiiriilmesinde yasanan bu zorluklar, gastronomiye 6zgii bir
modelleme ihtiyacin1 ortaya ¢ikarmaktadir (Smith ve Morrow, 1999). Benzer sekilde

Moskowitz ve arkadaglarinin (2009) degerlendirmelerinde mevcut endiistriyel iiriin
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gelistirme modellerinin, gastronominin yaratict ve esnek dogasina uygun olmadigi; bu
modellerin, 6zellikle kiigiik 6lcekli isletmelerde duyusal analiz, miisteri geri bildirimi ve
mutfak yaraticilig gibi kritik unsurlar1 géz ardi ettigi vurgulanmaktadir. COOKFLOW
modeli tam da bu hususlara dikkat ¢ekerek yaratici, fonksiyonel ve sistematik bir yap1
onermeyi hedeflemistir. Fuller (2004) tarafindan siniflandirilan yeni iiriin tirleri, gida
sektoriinde yenilik stratejilerinin yalnizca radikal {iriin yaratimina dayanmadigini; artimli
inovasyon, fonksiyonel yeniden konumlandirma, ambalaj inovasyonu gibi alternatif
stratejilerin de etkili bigimde kullanildigini ortaya koymaktadir. COOKFLOW modelinin
tasarim gelistirme asamalari, 6zellikle {iriin hatt1 uzantilar1 ve mevcut iiriinlerin yeni
formlar1 gibi disiik riskli ama yiiksek kabul goren artimli inovasyon tiirleriyle
ortiismektedir. Bununla birlikte, modelin ekip ici iletisim, organizasyonel koordinasyon
ve igbirligine dayali liretim gibi boyutlar1 6n plana ¢ikarmasi, onu diger geleneksel iiriin
gelistirme siireglerinden ayiran dnemli bir 6zelliktir. I¢ paydas (sefler, mutfak ¢alisanlarr)
ve dis paydaslarin (tedarikgiler, danismanlar) siirece dahil edilmesi, mutfakta karar alma
stireglerinin ¢ok sesli ve katilimer bir yapida kurgulanmasina olanak tanimaktadir. Bu
yapt sayesinde model, gastronomi alaninda ekip dinamiklerinin stratejik Onemini
vurgulamakta ve yaratici iiretim siireclerinin yalnizca bireysel degil, kolektif cabalarla
zenginlestigine isaret etmektedir. COOKFLOW’un bu biitiinciil yapisi, gastronomi
alanindaki liriin gelistirme pratiklerini daha isbirlik¢i, stirdiiriilebilir ve baglamsal olarak

duyarl hale getirmektedir.

Hu (2010), yaratict mutfaklarda profesyonel yetkinlikleri yedi temel bashik altinda
siniflandirmaktadir: {riin bilgisi, kiiltiirel farkindalik, yonetim becerileri, hizmet
yetkinligi, estetik anlayis, yaraticilik ve teknolojik yeterlilik. Bu yetkinliklerin biiyiik
boliimii, COOKFLOW modelinin asamalartyla dogrudan iliskilidir. Ozellikle fikir
iretimi, tasarim gelistirme, tat-aroma eslestirme ve sunum estetigi gibi adimlar, bu
yetkinliklerin gelistirilmesini sistematik bir sekilde desteklemektedir. Yeni iirlin
gelistirme dongiisiinde bir diger kritik adim ise “konsept olusturma” stirecidir. Moskowitz
vd. (2009), konsepti yalnizca bir fikir olarak degil, iiriiniin konumlandirilmasini ve hedef
kitleyle duygusal bag kurmasmi saglayan stratejik bir yap1 tas1 olarak
degerlendirmektedir. COOKFLOW modelinin “konsept gelistirme” adimi, yalnizca
fikirlerin test edilmesini degil; ayn1 zamanda hedef imaj olusturma ve fikir gelistirme
acisindan da kritik rol istlenmektedir. Bu 6zellik, modeli teknik bir iiretim planindan

Oteye tastyarak kiiltiirel, duyusal ve stratejik bir biitiinliik icerisine yerlestirir.
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Gastronomi, sosyal bilimlerden beslenen, disiplinlerarasi niteligi giiglii bir alandir. Bu
nedenle gastronomide gelistirilen bir iiriin, yalnizca teknik bilgiyle degil; ayn1 zamanda
kiltiirel kodlarla, yaraticilikla ve 6zgiin diisiince bi¢cimiyle sekillenmelidir. COOKFLOW
modeli, yaraticilig1 yalnizca bireysel bir eylem degil, sistematik bigimde yonlendirilen bir
siire¢ olarak tanimlamakta ve mutfak i¢i inovasyonu destekleyici bir c¢erceve
sunmaktadir. Hu (2010), yaratici mutfaklarin yalnizca yeni iiriinler degil; ayn1 zamanda
mutfak kiiltiirli, hizmet kalitesi ve teknoloji kullanimiyla iliskilendirilen ¢ok katmanli
stirecler tirettigini vurgular. Bu agidan bakildiginda, COOKFLOW modeli, hem estetik
hem stratejik hem de teknolojik bilesenleri kapsayan ¢ok boyutlu bir yap1 sunmaktadir.

Modelin 6zgiinliiklerinden biri de yaratict diisiinme teknigi olan SCAMPER’1n yapiya
entegre edilmesidir. SCAMPER teknigi, kisa siirede genis fikir iiretimini tesvik eden,
yaratict diislinceyi sistematik hale getiren giiclii bir yontemdir (Rawlinson, 1995).
COOKFLOW modelinde bu teknik; fikir tiretiminde kaliplarin disina ¢ikmay1 tesvik
eden, esnek ve tekrar Tlretilebilir bir yaraticilik aract olarak islevsellestirilmistir.
COOKFLOW modelinde bu teknik; yaratici siirecin yalnizca bireysel deha ya da sezgisel
ilhamla degil, sistematik ve kolektif bicimde de insa edilebilecegini ortaya koymaktadir.
Genellikle yas, cinsiyet, kiiltiir vb. faktorlerden beslenebilen bireysel yaraticilik, 6zellikle
de seflerin yaratici motivasyonlar1 ve bireysel stil gelistirme siiregleri gastronomi
literatiiriinde One ¢ikan basliklardandir (Ottenbacher ve Harrington, 2007a; Horng ve
Tsai, 2012). Ancak bu caligmada kullanilan SCAMPER teknigi, ekip i¢i ortak akil
yiirlitme siirecine entegre edilerek, bireysel yaraticiligi ekip temelli bir yaraticilikla
harmanlayan biitiinciil bir yap1 sunmustur. Bu durum, {iriin gelistirmenin yalnizca bireysel
bir faaliyet degil; ayn1 zamanda ekip ici etkilesim ve kolektif diisiinme siire¢lerinin bir
sonucu oldugunu vurgulayan 6énemli bir farkindalik ortaya koymaktadir. Sonug olarak,
COOKFLOW modeli, mutfakta yaraticiligin sadece bireysel yeteneklerden ibaret
olmadigini; stratejik diisiinme, isbirligi ve yapisal araglarla desteklendiginde ¢ok daha
verimli ve siirdiirilebilir hale gelebildigini gostermektedir. Boylece model, gastronomi
alanindaki yaratici liretimi bireysel sezgilerden kolektif zekaya tagiyan bir paradigma

sunmaktadir.

Gida inovasyonu, yalnizca teknik bir yenilik siireci degil; tiiketici ihtiyaglarini karsilayan,
duyusal tatmini artiran ve algilanan faydayi yiikselten biitiinsel bir deneyim olarak

tanimlanmaktadir. Smith ve arkadaslarma (2019) gore, basarili bir inovasyon siireci,
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tiiketici beklentileriyle uyumlu olmali ve iirliniin kullanim kolayligim1 da beraberinde
getirmelidir. Bu yaklasim, gastronomi alaninda iiriin inovasyonunun sadece yeni i¢erikler
iiretmekten ibaret olmadigini; ayn1 zamanda tiiketiciyle kurulan anlamli etkilesimi de
yonettigini gostermektedir. Hu (2010), mutfak inovasyonunu diisiik teknoloji odakli
yeniliklerden (6rnegin etnik mutfak unsurlari, yerel bilesenlerin yeniden yorumu) yiiksek
teknoloji ¢oziimlerine (sous-vide pisirme, otomatik mutfak sistemleri) kadar genisleyen
bir spektrumda degerlendirmektedir. Bu cesitlilik, gastronomi inovasyonunun hem
kiiltiirel hem teknolojik bir boyut tasidigini ortaya koymaktadir. Ayni zamanda bu durum,
inovasyonun yalnizca Tiriin igeriginde degil, tretim teknigi, sunum bicimi ve

hikayelestirme stratejisinde de kendini gosterdigini ortaya koyar.

Gilinlimiiz gida pazarinda basar1 elde etmek isteyen isletmelerin, yalnizca yaratici tirtinler
sunmakla kalmayip; siirekli pazar arastirmasi yapmalari, degisen tiiketici beklentilerini
analiz etmeleri ve bu siireci duyusal analizlerle desteklemeleri gerektigi belirtilmektedir
(Abernathy ve Clark, 1985; Mifli vd., 2017). Geleneksel asamali inovasyon yaklagimlari,
bu noktada yetersiz kalmakta ve yerini daha ¢evik, hizli ve esnek yapilar sunan modeller
almaktadir (Cunha ve Gomez, 2004; Cooper ve Edgett, 2003). Gastronomi gibi
degiskenligin yiiksek oldugu bir sektdrde bu esneklik, inovasyonun siirdiiriilebilirligi
acisindan belirleyici bir faktor haline gelmektedir. Maliyetlendirme algisi, isletmelerin
benimsedigi misyon, vizyon ve operasyonel onceliklere bagli olarak onemli Olciide
farklilik gosterebilmektedir. Ornegin, Michelin yildizli restoranlarda yeni bir yemegin
basaris1 genellikle miisteri memnuniyeti, estetik deneyim ve satis performansi gibi
Olctitler lizerinden degerlendirilmekte; buna karsilik maliyet analizleri cogu zaman ikincil
diizeyde dnem tagimaktadir (Ottenbacher ve Harrington, 2007a). Nitekim bu arastirmada
da maliyetlendirme iizerine dogrudan bir uygulama gerceklestirilmemis; konuya iliskin
degerlendirmeler agirlikli olarak katilimer goriisleriyle sinirli kalmistir. “Maliyete ¢ok
dikkat etmedik, bizim igin farkli bir iiriin ortaya koymak onemliydi.” (UG2) ve
“Fiyatlandirmaya yénelik bir kaygimiz olmadi.” (RG3) gibi ifadeler, iiriin gelistirme
stirecinde maliyetin kimi mutfaklarda ikincil bir unsur olarak degerlendirilebildigini
gostermektedir. Bu durum, gézlem ve eylem arastirmasi asamalarinda da benzer sekilde
gozlemlenmis; yaratici liretim siireci devreye girdiginde maliyet kaygilarinin uygulamada
geri planda kaldig1 dikkat c¢ekmistir. Boylece goriismelerde maliyete dair cesitli
degerlendirmeler yer alsa da pratikte bu unsurun ikincil bir dncelik haline geldigi bu

caligmayla da ortaya konulmustur.

163



Bu bulgular, yalnizca maliyet degil; yaraticilik, tasarim, ekip dinamigi ve miisteri
deneyimi gibi diger siire¢ adimlarmin da isletme Olgegine, hizmet felsefesine ve
vizyonuna gore degiskenlik gdsterebildigini ortaya koymaktadir. Ozellikle tasarim, haute
cuisine ve sanat gibi yaratici alanlardan beslenen kuramsal ¢ergeveler, gastronomik
inovasyon siireclerinin daha esnek ve dinamik bi¢imde yapilandirilmasina katki
sunmaktadir (Beckman ve Barry, 2007; Wielewicki ve Roda, 2017). Dolayisiyla,
caligmanin verileri tek tip bir Uriin gelistirme yaklasiminin her isletme icin gecerli
olmayabilecegine isaret etmekte; bunun yerine isletme bazli Ozellestirilmis siire¢
modellerinin gelistirilmesi 6nerilmektedir. COOKFLOW modelinin, hem yaratict mutfak
kararlarin1 hem de yonetimsel karar mekanizmalarini ayni siireg iginde ele almasi, onu
rekabetin yogunlastig1 glinlimiiz restoran piyasasi i¢in uygulanabilir bir ¢ergeve haline
getirmektedir. Bu sayede model, iirlin farklilastirmasi yoluyla markalasmay1
desteklerken; ayn1 zamanda kaynaklarin verimli kullanilmasi agisindan da isletmelere bir
yol haritast sunmaktadir. Bu yoniiyle COOKFLOW, rekabet avantaji yaratabilecek
biitiinsel bir inovasyon stratejisi olarak degerlendirilebilir. Karar verme asamasinda ise
model beyin firitinasi, odak grup goriismesi, anket, goriisme vb. farkli teknikleri
onermektedir. Benzer sekilde odak gruplari, conjoint analizi ve duyusal analiz gibi
teknikler, miisteri tercihlerini daha iyi anlamayi sagladig i¢in Onerilmektedir (Johne,
1994).

Modern restoranlarda sik¢a basvurulan tekniklerden biri olan de-konstriiksiyon
(deconstruction), agina olunan bir yemegin bilesenlerine ayrilarak yeniden sunulmasini
ve tiiketicinin bu parcalar1 kendi damak zevkine gore birlestirmesini saglar. Bu yontem,
tiikketiciyi klasik tatlara farkli bir agidan yaklasmaya tesvik ederken; malzemeler iizerine
diistinme ve yemege aktif katilim gibi yaratici deneyimler sunar. Sef Stewart Woodman,
bu yontemin kismen ayrilmis sunumlarla daha keyifli hale geldigini belirtirken; Steven
Brown, yaratici siirecin bazen siirlandirmalarla daha etkili yiiriitiildiiglinii su sozlerle
vurgular: “Sinirlarin iginde oOzgiirlik vardir.” (Kuh, 2001). Bu diisiince bigimi,
COOKFLOW modelinin temel yaklagimiyla ortiismektedir. Model, kat1 regeteler sunmak
yerine, yaratict diislinceyi belirli tematik yapilar i¢inde yonlendirerek sinirlarin ilham
verici bir ¢ergeveye doniismesini amaglamaktadir. Bu yoniiyle COOKFLOW, mutfakta
sadece Ozgirlik degil, yonlendirilmis yaraticilikla beslenen bir iiretim zemini
sunmaktadir. Ote yandan modelin diisiinme ve fikir gelistirme konusundaki

yonlendirmelerinin sinirhilik olusturup olusturmayacagi ise bir baska tartisma konusu
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olarak degerlendirilebilir. Bu dogrultuda kiyaslama c¢aligmalarina yonelik oneriler, tezin

son boliimiinde ele alinmistir.

Gastronominin bilimsel bir alan olarak evrimi, bu arastirmanin temel tartisma
konularindan biridir. Uzun yillar boyunca yalnizca yemek pisirme pratigi ya da mesleki
beceri olarak degerlendirilen gastronomi, giiniimiizde hem akademik ¢evrelerde hem de
sektorel diizenlemelerde giderek daha giiclii bigimde bilimsel bir disiplin olarak
konumlandirilmaktadir. Bu dontisiim, biiyiik 6l¢tide turizm disiplininin gegirdigi evrimle

paralellik gostermektedir.

Turizm, baglangicta yalnizca ekonomik bir faaliyet olarak degerlendirilmis; ancak 20.
yiizyilin ortalarindan itibaren kiiltiirel, sosyolojik ve bireysel boyutlariyla birlikte ¢cok
katmanli bir olguya doniismiistiir (MacCannell, 1976; Cohen, 1984; Urry, 1990). Smith
(1994), turistik iirtinli yalnizca fiziksel bir hizmet degil, ¢ok bilesenli bir deneyim paketi
olarak tanimlayarak hizmet pazarlamasi ve destinasyon yonetimi kuramlarma yoén
vermigtir. Tribe (1997, 2004) ve Leiper (1979) gibi isimler, turizmin bilgi {iretimi
baglaminda bilimsel bir alan olarak sistematiklesmesine onemli katkilar saglamistir.
Benzer sekilde, turist tipolojileri {izerine yaptig1 6ncii ¢alismalariyla Cohen (1972), turist
davraniglarini sistematik bicimde kategorize ederek bireysel motivasyonlar, beklentiler
ve deneyim arayislari baglaminda turizmin analiz edilebilirligini artirmigtir. Destinasyon
imaj1 kavrami ise Gartner (1994) tarafindan fiziksel ¢evre, toplumsal algi ve medyanin
etkilesimiyle sekillenen ¢ok katmanli bir yapi1 olarak ele alinmis, destinasyonun turistik
cekiciliginin yalmizca dogal kaynaklarla sinirli olmadigmi gostermistir. Turizm
pazarlamasi baglaminda Middleton (1994) ve Kotler ve digerleri (1999) gibi isimler,
turistin beklentilerini karsilayan bir deger Onerisi olusturmanin, yalnizca iletisim degil
ayni zamanda lirlin tasarimi, hizmet deneyimi ve imaj yonetimi gibi biitiinciil bir yaklagim
gerektirdigini vurgulamiglardir. Bu gergevede, deneyimsel turizm kurami (Pine ve
Gilmore, 1998) one c¢ikarak, turistin yalnizca gérme ve gezme degil, aktif katilim,
hikayelestirme ve duyusal uyarim gibi ¢ok katmanli deneyim arayigina yoneldigini ortaya

koymustur.

Turizmin kuramsal olarak sistematiklesmesi siireci yalnizca bu kavramsal gelismelerle
sinirlt kalmamis, ayni1 zamanda “Turizm bir bilim midir?” sorusunu tartisan metodolojik
ve epistemolojik sorgulamalara da sahne olmustur. Ornegin, Leiper (1979), turizmi

yalnizca ¢ok aktorlil bir sistem degil ayn1 zamanda teorik bir alan olarak tanimlayarak
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akademik simirlarini ¢izmeye calismistir. Tribe (1997, 2004) ise turizmi bilgi iiretimi
baglaminda analiz ederek “turizm bilimi” kavramimin epistemolojik temelini
sorgulamistir. Tribe (2004), 6zellikle “analitik bilgi” (analytical knowledge) ve “normatif
bilgi” (normative knowledge) ayrimi {izerinden turizmin hem agiklayict hem de
yorumlayici bir disiplin oldugunu 6ne siirmiistiir. Dolayisiyla, turizm alaninda gelistirilen
bu kavramsal yapi1 taslar1 (iiriin, imaj, deneyim, tiiketici profili, sistem yaklagimi) yalnizca
sektorel uygulamalar1 yonlendirmekle kalmamis ayn1 zamanda turizmin bir akademik
disiplin olarak kurumsallagsmasina katki saglamistir (Franklin ve Crang, 2001; Dann,
1997; Urry, 1990). Biitiin bu gelisim siireci, turizmi bir bilim olarak taninmasini

saglamistir.

Bu gelisim siirecinin bir uzantisi olarak, turizm disiplini Tiirkiye’de de 2009 yil1 itibariyle
bagimsiz fakiilteler diizeyine tagmmustir. Yiiksekdgretim Kurulu (YOK) ve
Universiteleraras1 Kurul (UAK) tarafindan akademik yapilanmasi tanimlanmis;
lisansiistii programlar ve anabilim dallar1 c¢er¢evesinde kurumsal bir yapiya
kavusturulmustur. Gilinlimiizde turizm disiplini altinda seyahat isletmeciligi, turizm
rehberligi, rekreasyon ve gastronomi gibi alt alanlar, 6zgiin kuramsal ve ampirik
calismalarla akademik literatiire katki sunmaktadir. 2019 yilinda bu alt alanlar, UAK
tarafindan “turizm bilim alan1” kapsaminda tanimlanan anahtar kelimelere dahil
edilmistir. Bu gelismelerin yani sira, turizm egitimi alaninda farkli 6gretim modelleri ve
uygulamalar da hayata gegirilmektedir. Pilot liniversitelerde yiiriitiilen alternatif program
tasarimlari ile turizm egitiminin etkinligi artirilmaya calisilmakta; ayrica fakiiltelerin
farkl1 disiplinlerle entegrasyonu dogrultusunda c¢ok disiplinli egitim modelleri

gelistirilmektedir.

Benzer bir gelisim siireci, yakin ge¢gmise kadar sadece uygulama odakli bir alan olarak
goriilen gastronomi i¢in de gegerlidir. Gastronomi, baslangicta turizm disiplininin bir alt
bileseni olarak degerlendirilirken, glinlimiizde kendi akademik kimligini olusturmaktadir.
Bu durum, alanin sadece uygulamali degil, ayn1 zamanda kuramsal ve bilimsel yoniiniin
de giiglendigini gostermektedir. Diinyada Le Cordon Bleu ve Basque Culinary Center
gibi koklii egitim kurumlarinin olmasi, gastronomi alaninin uluslararasi 6lgekte bilimsel
bilgi iiretimine daha erken entegre olmasini saglamistir. Tiim bu gelismeler, gastronomi
alaninda teorik ¢ercevelerin olusmasina, model onerilerinin gelistirilmesine ve akademik

tartismalarin derinlesmesine zemin hazirlamistir.
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Gastronomi alani kiiltiirel aktarim, kimlik ingasi, siirdiiriilebilirlik, deneyimsel tiiketim ve
diplomatik etkilesim gibi ¢ok katmanli bir yapiya kavusmustur (Scarpato, 2003;
Ottenbacher ve Harrington, 2007a). Bu doniisiim, gastronomiyi yalnizca mutfakta degil;
sokakta, turizm rotalarinda, diplomatik masalarda ve sosyal anlatilarda da
anlamlandirilabilir bir aragtirma nesnesi haline getirmistir (Richards, 2012).
Gastronominin bilimsel bir disiplin olarak konumlandirilmasi siirecinde, alanin kendine
Ozgii kavramsal g¢ergevelere, arastirma yOntemlerine ve analitik yaklasimlara ihtiyag
duydugu vurgulanmaktadir (Seyitoglu ve Caliskan, 2018; Seyitoglu, 2019). Nitel ve nicel
yontemlerin birlikte kullanildig1 ¢cok yonlii arastirmalara olan gereksinim, alanyazinda
giderek daha fazla dile getirilmekte; gastronomi ¢aligmalarinin akademik derinliginin ve
bilimsel gecerliliginin artirilmasi i¢in bu tiir arastirmalarin tesvik edilmesi gerektigi ifade

edilmektedir (Sarnsik ve Ozbay, 2015; Samanci, 2020).

Bu ¢ercevede, gastronomi bilimsel yontemlerle incelenmesi gereken bir disiplin olarak
degerlendirilmektedir. Dolayisiyla gastronomi, kiiltiirel temsil, ekonomik kalkinma,
stirdiiriilebilirlik ve uluslararasi iletisim gibi boyutlariyla yeniden tanimlanmistir. Bu
dontisiimle birlikte gastrodiplomasi (Rockower, 2011), gastroturist (Everett ve Aitchison,
2008), gastronomi turizmi (Hjalager ve Richards, 2002; Lin vd., 2011), deneyimsel
tilketim ve yerel kimlik insas1 gibi kavramlar, alanin bilimsel ve toplumsal gelisimini
anlamada temel referanslardan bazilaridir. Bu baglamda, yalnizca fiziksel lezzetler degil,
cografi isaretli iiriinler, mutfak hikayeleri, geleneksel iiretim teknikleri ve sofraya dair
ritiieller de turistik degere doniismektedir (Bessiére, 1998; Okumus vd., 2007). Bu
doniisiim, gastronomiyi sosyoloji, antropoloji, turizm, iletisim, pazarlama ve kiiltiirel
caligmalar gibi ¢ok sayida alanla kesisen cok disiplinli bir yapiya tasimistir. Levi-
Strauss’un yapisalci yaklasimi (Koyuncu, 2011), Fischler’in (1988) kimlik temelli bakis
acist, Bourdieu’niin (1984) kiiltiirel sermaye kavrami ve Pine ve Gilmore un (1998)
deneyimsel ekonomi ¢ercevesi, gastronomi literatiiriiniin kavramsal temelini olusturan
onemli yap1 taslari arasinda yer almaktadir. Ote yandan, Kivela ve Crotts (2006)
gastronomiyi bir destinasyon bileseni olarak konumlandirarak, tiiketicinin seyahat
motivasyonunda gastronomik unsurlarin agirligini artiran arastirmalarla literatiire 6nemli
katkilar sunmustur. Horng ve Tsai (2012), gastronomik deneyimin markalagma ve turistik
imaj olusturma siireglerine etkisini vurgularken; Lin ve digerleri (2011), gidanin

destinasyon kimligiyle nasil biitiinlestigini detayli bicimde ortaya koymustur. Santich’in
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(2004) ve Hegarty’nin (2009) de vurguladigi gibi, gastronomi artik 6zgiin yontem ve

kuramsal altyapisiyla akademik bir disiplin olarak sekillenmektedir.

Giliniimiizde bireyler yalnizca “ne yediklerini” degil, “yediklerinin nasil tiretildigini” de
bilmek ve bu siirece taniklik etmek istemektedir. Bu baglamda, agik mutfak (open
kitchen) ve sef masasi (chef’s table) gibi uygulamalar, tiikketicinin yalnizca sonug triinii
degil, iiretim siirecini de deneyimleme arzusunun bir gostergesi olarak one ¢ikmaktadir.
Bu tiir yaklasimlar, gastronomiyi estetik, kiiltiirel ve duyusal etkilesimlerin merkezine
alan bir disiplin haline getirmektedir. Sektérel baglamda da benzer gelismeler
goriilmektedir. Ornegin; UNESCO Yaratici Sehirler Az kapsaminda Lyon (Fransa),
Parma (italya), Ostersund (isveg) ve Tsuruoka (Japonya) gibi sehirler, yerel mutfak
kiiltiirleri izerinden kiiresel 6lgekte taninirlik elde etmis; bu sehirlerin gastronomi mirasi
turistik cazibenin bir parcasi haline gelmistir. Gastronominin dogasi, turizmle olan

baglarini da giiglendirmistir (Hjalager, 2010).

Bu kiiresel degisim ve gelisime paralel olarak, Tiirkiye’de de gastronomi alani 6zellikle
son on yilda belirgin bir déniisiim gecirmistir. Ornegin; 2015 yilinda Gaziantep’in
UNESCO Yaratict Sehirler Agi’na "Gastronomi Sehri" olarak kabul edilmesi,
Tiirkiye’deki yerel mutfaklarin uluslararasi 6l¢ekte tanitilmasi agisindan kritik bir doniim
noktasi olmustur. Ardindan Hatay (2017) ve Afyonkarahisar (2019) gibi sehirlerin de ayn1
unvani almasi, gastronominin ulusal kalkinma ve turizm pazarlamasi stratejilerinin
pargasi haline geldigini gdstermektedir. Kayseri Gastronomi Turizmi Calistay1 (2019), 1.
Uluslararas1 Afyonkarahisar Gastronomi Calistay1 (2020), Gastronomi Calistay1 (2021)
ve son olarak Gastronomi Turizmi Calistay1 (2025) gibi giderek artan bilimsel toplantilar,
gastronomi alanindaki dontisiimiin yalnizca sektorel degil, ayn1 zamanda akademik,
yonetsel ve yerel kalkinma odaginda kurumsal bir cergevede ele alinmasini saglamistir.
Bu calistaylarda ortak olarak vurgulanan tema, gastronominin kiiltiirel aktarim, tarimsal
uretim, yerel kalkinma, siirdiiriilebilir turizm ve uluslararasi tanitim gibi ¢ok boyutlu
alanlarla i¢ ice gecmis stratejik bir kalkinma araci oldugudur. Calistay raporlarinda
gastronominin, destinasyonlarin marka degeri acisindan 6nemli bir bilesen haline geldigi
ifade edilmis; bu dogrultuda kamu politikalarinin, tiniversite miifredatlarinin ve sektorel
yapilanmalarin gastronominin yeni roliinii karsilayacak bi¢imde yeniden yapilandirilmasi

gerektigi vurgulanmistir.
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Bunlara ek olarak, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 tarafindan turizm tesislerinin sahip olmasi
gereken niteliklere iliskin yapilan giincellemeler, gastronomi alanindaki doniisiimiin
yasal zeminde de karsilik buldugunu gostermektedir. Yonetmelikte ilk kez “gastronomi
tesisleri” (Resmi Gazete, 2019) tanimlanmis ve bu tesisler, yalnizca yeme-igme hizmeti
sunan yerler degil; ayn1 zamanda “yemek kiiltiiriiniin bir turizm iiriinii haline getirilerek
miisteriye sunuldugu, yoresel, geleneksel, ulusal veya uluslararasi mutfak ozelliklerine
sahip, iilke turizmine katki sundugu degerlendirilen ve bakanlik¢a desteklenmesi uygun
goriilen isletmeler” olarak ifade edilmistir. Bu terminolojik ve mevzuatsal doniisiim,
gastronominin sektorel anlamda kurumsallasma siirecini hizlandirmistir. Yonetmelikte
giincellenen bu tanim, gastronomi temelli isletmelerdeki calisanlarin niteligine vurgu
yapmast bakimindan onem arz etmektedir. Gastronomi alanina iliskin bir meslek
kanununun hazirlanmasina yonelik kamuoyundaki tartismalar ve farkli platformlarda
yiiriitiilen ¢calismalar, bu alanda mesleklesme, yeterlilik tanimlar1 ve yasal diizenlemeler

konusunda yakin gelecekte somut ilerlemeler kaydedilebilecegine isaret etmektedir.

Bu tez kapsaminda kullanilan eylem arastirmasi yontemi, gastronomi alaninin bilimsel
gelisimine katki saglamasi beklenen 6nemli bir yontemsel yaklagimi temsil etmektedir.
Eylem arastirmasi yalnizca veri toplamaya yonelik degil; uygulama iginde degisim,
gelisim ve iyilestirmeyi hedefleyen, elestirel, yansitici ve katilime1 bir siiregtir (Kemmis
vd., 2014; Saban, 2021). Sorun ¢6zme, uygulama gelistirme, katilimci gézlem, baglama
duyarlilik ve yansitic1 diislinme gibi bilimsel siiregleri igermesi, bu yontemi 6zellikle
uygulamal1 disiplinler i¢in degerli kilmaktadir. Bu yoOniiyle eylem arastirmasi,
gastronomide akademik bilgi iiretiminin yalnizca digsal gozlemle degil, dogrudan
deneyim ve uygulama temelli olarak insa edilmesine imkan tanimaktadir. COOKFLOW
modeli, yalnizca {iriin gelistirme siireglerine katki saglamakla kalmamis; gastronominin
yontemsel gelisimine ve alanin kendi terminolojisini liretme ¢abasina da katki sunmustur.
Tez kapsaminda gelistirilen bu model, yaratict mutfaklar i¢cin uygulanabilir bir yap:
sunarken; ayn1 zamanda gastronomi biliminde epistemolojik temelin gii¢clendirilmesine
ve alana 6zgii arastirma yontemlerinin ingasina katki saglamay1 amaglamaktadir. Ancak
eylem arastirmasinin bu esnek ve baglama duyarli yapisina ragmen, yontemin bazi
smirhiliklart ve elestirel yonleri de literatiirde vurgulanmaktadir. Bu smirliliklar goz
Oniine alindiginda, gastronomi gibi ¢ok boyutlu ve dinamik bir alanda, eylem
aragtirmasinin diger nitel arastirma desenleriyle birlikte yiiriitiilmesi, caligmanin

gecerlilik ve giivenilirligini artirabilir. Ozellikle fenomenolojik desen, bireylerin
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mutfaktaki deneyimlerini ve algilarini derinlemesine anlamaya olanak saglarken; gomiilii
teori (grounded theory) yontemi, uygulama siirecinde ortaya ¢ikan yeni olgulara dayali
teorik ¢ercevelerin gelistirilmesine katki sunabilir (Creswell, 2013; Strauss ve Corbin,
1998). Durum ¢alismalar1 (case study) ise belirli bir mutfak ortaminin ya da yaratici bir
iirtin gelistirme siirecinin ayrintili olarak incelenmesine imkan tanir ve bu sayede baglam

temelli degerlendirmeler gli¢lendirilmis olur (Yin, 2018).

COOKFLOW modelinin gelistirilmesi siirecinde kullanilan eylem arastirmasi yaklasimi,
gastronomi disiplini i¢in yontemsel bir zenginlik sunmakla birlikte; ileride yapilacak
calismalarda farkli nitel desenlerle desteklenerek ¢ok yonlii bir arastirma ortami
yaratilmasi onerilmektedir. Boylece, hem uygulama temelli bilginin derinlestirilmesi hem
de teorik {iretimin daha saglam temellere oturtulmasi miimkiin hale gelebilecektir. Bu
yaklagim, gastronominin hem kuramsal hem de pratik yonlerini biitiinciil bir bi¢cimde ele

alan akademik caligmalarin yayginlagsmasina katki saglayacaktir.

Gastronominin gelisim siireci ayn1 zamanda egitim kurumlarinda sunulan programlarin
niteligi, uygulamali igeriklerin kapsami, akreditasyon siirecleri ve mezun profillerinin
yetkinlik diizeyiyle de pekistirilmektedir. Hu’nun (2010) da vurguladig: gibi, gastronomi
egitimi, yeni nesil sefleri yalnizca teknik becerilerle degil; ayn1 zamanda yaratici, analitik
ve ¢ok disiplinli bir perspektifle donatacak sekilde yapilandirilmalidir. Bu baglamda,
uzman goriisleri dogrultusunda gelistirilen COOKFLOW modeli, gastronomi egitiminin
yontemsel altyapisini giiclendirmekte ve 6grencilerin yaratict diigiinme, siire¢ yonetimi,
ekip ici etkilesim ve uygulamaya doniik karar alma becerilerini gelistirmeyi
hedeflemektedir. Model, yalnizca {iriin gelistirme araci olmanin 6tesine gecerek; yaratici
siireci yapilandiran, diisiinsel ve stratejik iiretimi tesvik eden bir 6grenme cergevesi

Onermektedir.

COOKFLOW modeli, 6zellikle uygulama temelli derslerde 6grencilerin fikir tiretiminden
sunuma kadar olan tiim asamalara aktif katilimini saglayarak, deneyim temelli 6grenmeyi
desteklemektedir. Bu durum, modelin hem kuramsal hem de pedagojik olarak egitime
entegre edilebilir bir yap1 sundugunu gostermektedir. Cagdas mutfaklarda siklikla
kullanilan dekonstriiksiyon (deconstruction) gibi yaratici teknikler de bu yaklagimi
destekler niteliktedir. Bu yoniiyle COOKFLOW modeli, gastronominin diisiinsel,

yontemsel ve stratejik boyutlariyla da ele alinmasi gerektigini ortaya koymaktadir.

170



6.3.Oneriler

COOKFLOW modeli, yalnizca bir liriin elde etmeye yonelik degil; fikir iiretiminden
sunuma, ekip dinamiginden tasarim gelistirmeye kadar uzanan ¢ok katmanli bir siireci
yapilandirmay1r hedeflemektedir. Modelin uygulanabilirligi, gelistirilebilirligi ve
yayginlastirilabilirligi agisindan ilerleyen siiregte farkli arastirmalarin gergeklestirilmesi
onerilmektedir. Bundan sonraki arastirmalarda modelin hem alanyazin hem de uygulama
alan1 agisindan yeni katkilar dogurabilecegi diisliniilmektedir. S6z konusu oOneriler
akademik diizeyde arastirma-gelistirme calismalari, sektorel uygulamalar ve egitsel

faaliyetler olmak tizere {i¢ farkli boyutta sunulmustur.

Gastronomi disiplini, yalnizca uygulamaya degil; ayn1 zamanda kuramsal derinlige,
yontemsel ¢esitlilige ve terminolojik biitiinliige de ihtiya¢ duymaktadir. Gelistirilecek
yeni modeller ve yontemsel yaklagimlar, gastronomi literatiiriine teorik katki saglayacak;
ayni zamanda egitim programlarinin igerik, yap1 ve 6lgme-degerlendirme boyutlarinin da
yeniden yapilandirilmasina dair fikir sunabilecektir. Ayrica, terminolojik biitiinliigiin
saglanmast icin sektorel ve akademik isbirliklerinin artirilmasi, disipline 6zgi
kavramlarin tanimlanarak ulusal ve uluslararasi literatiirde yer bulmasi da énemli bir
gerekliliktir. Ayrica, modelin gelistirildigi eylem arastirmasi yontemi farkli nitel
desenlerle desteklenerek daha genis bir yontemsel zemin olusturulabilir. Ek olarak
modele entegre edilen SCAMPER yontemi yaraticit diisiinme yontemlerinden sadece

biridir. Model farkli diisiinme teknikleriyle yeniden yorumlanabilir. Bu baglamda:

e COOKFLOW modelinin farkli gastronomi isletmelerinde (butik restoranlar, otel
mutfaklari, zincir isletmeler vb.) uygulanarak baglamsal farkliliklarin analiz

edilmesi,

e COOKFLOW modelinin farkli kiiltiirel mutfak baglamlarinda karsilastirmali
uygulamalarinin  (6rnegin; Asya, Akdeniz, Latin Amerika mutfaklari)

gerceklestirilmesi,

o Profesyonel seflerin yaratici kimlikleri, mutfak imajlar1 ve marka sef olma

siirecleri tizerinde modelin etkisinin arastirilmasi,

e Modelin farkli kiiltiirel baglamlarda uygulanmasi (6rnegin; yabanci sefler ile

yapilan uygulanmalarin kiyaslanmast),

171



Modelin; duygusal zeka, kiiltiirel farkindalik ve sanatsal ifade tizerindeki etkisinin

nitel yontemlerle derinlemesine incelenmesi,

COOKFLOW’un ¢ok kiltirli mutfak yapilarinda esnekligini koruyup

koruyamadiginin 6l¢iilmesi,

Farkli egitim seviyelerine (yiiksek lisans ya da lise gibi) adapte edilerek pedagojik

uygunlugunun test edilmesi,

Ekip i¢i iletisim, karar alma, regete iiretimi gibi islevsel alanlarda modelin

etkisinin nicel, nitel veya karma yontemlerle test edilmesi,

Miisteri deneyimi odaginda modelin restoranlara entegre edilerek isletme

performansina etkisinin ol¢lilmesi,

Uriin bazinda veya cografi isaretli {iriinlerle model kullanilarak iiriin gelistirilmesi

ve model kullaniminin bu siirecgteki etkisinin arastirilmasi,

COOKFLOW'un siirdiiriilebilir gastronomi ilkeleriyle entegre edilerek cevresel

etki faktorleri ile birlikte ele alinmast,

Sektor ¢alisanlariyla vaka analizleri yapilarak modelin saha kosullariyla ne derece

uyumlu oldugunun belirlenmesi,

Modelin farkli diisiinme teknikleriyle yeniden yorumlanmasi ve tekniklerin

modele uyum diizeyinin kiyaslanmasi,

Modelin gelistirildigi eylem arastirmast yontemi farkli nitel desenlerle (Or.
fenomenoloji, durum c¢alismasi vb.) desteklenerek daha farkli yontemsel
zeminlerde de arastirilmasi,

Ozel beslenme tiirlerine yonelik iiriin gelistirmede modelin islevselliginin
arastirilmasi,

Modelin farkl: yas, cinsiyet ve meslek (sektor veya akademi) gruplar tarfindan
kullanilmas1 halinde elde edilen sonuglarin karsilastirilmasi ve bireysel yaraticilik
diizeyine gore farklilasan durumlarin arastirilmasi,

Modelin, gastronomi egitimi almamis bireylerle de uygulanarak etkinliginin

degerlendirilmesi ve bu sonuclarin egitimli kullanicilarla karsilagtirilmast,
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e Modelin gelisen teknolojilere uyum saglamasi agisindan, gerekli gorildigi
durumlarda ozellikle alt Olgiitlerin gilincellenmesine yonelik ¢alismalarin
gergeklestirilmesi,

e Yapay zeka kullanimmin gastronomi sektériinde yayginlasmasi ve {iriin
gelistirme siireglerinde bir gereklilik haline gelmesi durumunda, modelin yapay
zeka tabanli araglarla entegrasyonunu saglamak amaciyla uyarlama ve gelistirme
caligmalarinin yapilmasi,

e Modelin tanitimima yodnelik hareketli grafik igeren kisa videolar (motion
infographic) hazirlanmasi ve hem akademik sunumlarda hem de sosyal medya
platformlarinda kullanima uygun hale getirilmesi,

e Modelin uygulama siirecine rehberlik edecek, kullanicilarin adim adim
ilerleyebilecegi mobil bir aplikasyon (6rnegin: “COOKFLOW  Guide”)
tasarlanmas1 ve bu aplikasyonun recete girisine ve fotograf yiiklemeye olanak
taniyacak sekilde yapilandirilmasi, bu sayede kullanicidan geri bildirim alinmasit,

e Modelin gorsel biitiinliiglinli artirmak amaciyla, grafik ve tasarim unsurlarinin
alaninda uzman profesyoneller tarafindan yeniden yapilandirilmasi
onerilmektedir. (Ornegin; modelin kavramsal akigimi yansitan diyagramlarin,
infografik teknikleri kullanilarak sadelestirilmesi; her bir asamanin ikonlar ve
renk kodlamalariyla temsil edilmesi modelin anlasilabilirligini artiracaktir. Ayrica
COOKFLOW modelinde yer alan "tat—aroma eslesmeleri" asamasi i¢in duyusal
simgeler (burun, dil gibi) ve renk skalalar1 kullanilabilir. Ay sekilde, “liriin
lansman1” agamasinda hedef kitleyi gosteren semboller (tiiketici figiirleri, sosyal
medya ikonlari, etkinlik simgeleri) ile modelin gorsel dili zenginlestirilebilir.
Profesyonel tasarim yazilimlar1 araciligiyla hazirlanan semalar, akademik
yayinlarda ve egitim materyallerinde modelin etkili bir sekilde kullanilmasina

olanak saglayacaktir.)

Modelin teorik altyapist kadar saha uygulamalarina dayali olmasi, sektorel gegerliligini

de giiclendirmektedir. Bu dogrultuda uygulama diizeyinde ve sektore yonelik olarak;

e Ar-Ge siireclerinin planlanmasi, personel egitimleri ve insan kaynaklart yonetimi
gibi alanlarda siire¢ kurgulayici bir ara¢ olarak uygulanmasi (Ornegin, bir

gastronomi isletmesi ise yeni baslayan sef adaylar1 i¢in modelin her asamasini
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kapsayan bir oryantasyon siireci hazirlayabilir. Bu siire¢, hem teknik beceri hem

de yaratici kapasitenin 6lglimlenmesine olanak taniyabilir.),

Yeni lriin gelistirme ve menii inovasyonu siireglerinde farklilagsma stratejisi
olarak kullanilmasi (Ornegin, yoresel bir malzemenin modern pisirme
teknikleriyle yeniden yorumlanarak fine dining meniisiine entegre edilmesinde

yararlanilabilir.)

Farkli yonetim anlayisini benimseyen isletmelerde modelin kullanilabilirliginin
degerlendirilmesi (Ornegin, hiyerarsik yapidan uzak, yatay organizasyon kurgusu
benimseyen yaratict mutfak ekipleri (Ornegin, yeni nesil gastropub’lar)
COOKFLOW’u ekip temelli ¢alismalarda yoOnlendirici ¢ergeve olarak
uygulayabilir),

Ekip i¢i oryantasyon programlarinda yaratici siirecin tamitimi ve mutfak
kiiltiriiniin aktarim araci olarak degerlendirilmesi (Bir restoran zinciri, yeni ekip
tiyelerine kurumun “lezzet dili”ni anlatmak ve mutfak kiiltiirinii aktarmak igin
modelin her adimmi 6rnek vakalarla aciklayan interaktif bir egitim programi
kurgulayabilir. Model ayn1 zamanda kurum i¢i bilgi aktarimini standardize

etmekte kullanilabilir),

Uluslararas1 mutfaklarda (Ornegin, yabanci sefler ve cok kiiltiirlii mutfak ekipleri)
modelin uygulanmas: 6nerilmektedir (Ornegin, bir kruvaziyer gemisi mutfaginda
calisan cok uluslu ekipler arasinda ortak bir yaratici siire¢ dili olusturmak i¢in
COOKFLOW kullanilabilir. Boylece kiiltiirel ¢esitlilige ragmen standartlasmis

yaratici siiregler desteklenmis olur).

Gastronomi egitiminin kurumsallagsmasinda, yaratict diisiinme, stratejik planlama ve

yerel iirlin kullanimi gibi becerilerin kazandirilmasi biiyiik 6nem tagimaktadir. Modelin

tasarlanmasinda kullanilan eylem arastirmasi yontemi ve siiregte gelistirilen rubrik,

egitim bilimlerinde siklikla kullanilan arastirma yontem ve teknikleridir (Van den Akker,

1999; Van den Akker vd., 2006). Bu baglamda ¢alismadan dogan ¢iktilar egitsel diizeyde

de tartisilmis ve modelin &gretici noktalar: oldugu tespit edilmistir. Eylem arastirmasi

temeline dayanan bu ¢alisma, yalnizca gastronomi alaninda degil; turizm isletmeciligi,

rehberlik egitimi ve rekreasyon gibi diger disiplinlerde de kullanilabilir bir yontemsel

yaklagim sunmaktadir. Turizmin deneyim temelli dogasiyla eylem arastirmasinin

katilimci, gozlemci ve donistiiriicii niteligi Ortiistiiglinden, bu yontemin pedagojik,
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sektdrel ve yonetsel sorunlarin ¢dziimiinde kullamilabilirligi yiiksektir. Ornegin, turizm

egitimi miifredatlarindaki eksikliklerin belirlenmesi, turist rehberliginde alternatif anlati

tekniklerinin gelistirilmesi veya rekreasyon faaliyetlerinin katilimer ihtiyaglara gore

yeniden tasarlanmasi gibi siireglerde de eylem arastirmasi etkili bir arag¢ olarak

degerlendirilebilir. Bu tiir arastirmalar, yalnizca mevcut sorunlara ¢oziim iiretmekle

kalmaz; ayn1 zamanda uygulayicilarin deneyimlerini dikkate alan katilimet bir aragtirma

stireci insa ederek, alan uygulamalarinin iyilestirilmesine de katki saglar. Bu noktada

modelin egitsel yonden kullanimina iligkin;

COOKFLOW’un yaratic1 diisiinme ve stratejik mutfak planlamasi becerilerini

nasil gelistirdiginin karsilagtirmali olarak degerlendirilmesi,

Egitim kurumlarinda kullanim i¢in etkilesimli e-6grenme modiilleri olugturulmasi
ve bu sayede modelin uzaktan egitim platformlarina entegrasyonunun

desteklenmesi,

Her asamay1 adim adim anlatan egitim amagli animasyon videolar veya sesli

anlatimli video setlerinin gelistirilmesi,

Modelin egitim alanindaki katkilarini incelemek iizere disiplinlerarasi ¢alismalar

yiirlitiilmesi (6rn. gastronomi ve tasarim, gastronomi ve egitim bilimleri),

Calisma kapsaminda gelistirilen 6lgme-degerlendirme rubriginin, gastronomi

egitimi iginde 6grenci performansini degerlendirmek amaciyla uyarlanmast,

Rubrigin yliksekogretim diizeyinde teori ve pratik biitiinliiglinii saglayan 6zgiin

bir ara¢ olarak kullanilmasi,

Rubrik formun ogrencilerin kendi uygulama  performanslarini

degerlendirebilecegi bir 6z degerlendirme formu olarak uyarlanmast,

Modelin egitsel ve pedogojik yonden katkilarini daha detayli arastirmak igin
disiplinlearast ¢aligmalar yapilmasi ve bu sayede program gelistirme gibi
konularda ne tiir katkilar sunabileceginin belirlenmesi,

Modelin farkli egitm kurumlarindaki uygulama bicimleri ve 6grenme ¢iktilarina

uyum saglama diizeyinin degerlendirilmesi,
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o Modelin, gastronomi egitiminin uygulamali yapisini destekleyerek 6grencilerin
yaratict diisiinme, stratejik planlama, yerel {iriin kullanimi1 gibi becerilerini

gelistirecek bir arag olarak yararlanilmasi,

e Modelin yaratict mutfak, tiriin gelistirme, inovasyon ve menii planlama derslerine

entegre edilmesi,

e Modelin, turizm egitiminin diger alt alanlarinda da yaratici diisiinme, problem
¢ozme ve yenilikci uygulama becerilerini destekleyici bir ara¢ olarak

degerlendirilmesi ve bu alanlara uyarlanabilirliginin arastirilmasi 6nerilmektedir.

Bu oneriler, yalnizca COOKFLOW modelinin etki alanini genigletmek degil ayni
zamanda gastronomi disiplininin bilimsel kimlik kazanim siirecine, yontemsel ve
kuramsal diizeyde gelsimine katki saglamak amaciyla sunulmustur. Modelin, yaratici
mutfak uygulamalarini bilimsel bir ¢er¢evede ele alma kapasitesi, alana metodolojik bir
Oneri sunmakla kalmamakta; ayn1 zamanda gastronomi egitimi, mutfak inovasyonu ve
disiplinlerarasi is birlikleri agisindan yeni acilimlar da saglamaktadir. Gelecekte farkl
orneklemler, baglamlar ve uygulama alanlarinda yiriitilecek arastirmalarla
COOKFLOW modelinin daha da gelistirilmesi ve alanyazina daha genis dlgekte entegre
edilmesini miimkiin kilacaktir. Ozellikle gelisen dijital teknolojilerin ve yapay zeka
destekli araglarin yaratict mutfak siireglerine entegrasyonu, modelin daha esnek ve veri
odakl1 bigimde yeniden yapilandirilmasina olanak taniyabilir. Ayn1 zamanda, modelin
grafik ve gorsel tasarimi agisindan profesyonel araclarla desteklenmesi; egitimsel
materyal olarak kullanilabilirligine ve kullanici dostu bir arayiiz gelistirilmesine olanak

saglayabilir.
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EKLER

Ek 3. 1. Yan yapilandirilms goriisme formu (Akademisyenlere yonelik)

AR-GE ve Yeni Uriin Gelistirme Siirecleri

Yeni Uriin Gelistirme Siireclerine Dair Birebir Goriisme I¢gin
Yar1 Yapilandirilmis Goriisme Formu (AKADEMISYEN)

1. Genel Bilgiler:

Katilimcinin Adi-Soyadi:

Goriisme Tarihi:

Yasti:

Deneyim siiresi:

Cinsiyeti:

2. AR-GE ve Uriin Gelistirme Siirecleri:

e Akademide ¢alistiZiniz siire boyunca, ne siklikla AR-GE ve liriin gelistirme
stireclerine/arastirmalarina/¢alismalarina dahil oluyorsunuz?

e Meniilerdedeki yemeklerin gelistirilmesi i¢in hangi stratejiler kullanilmali?

¢ Yeni yemekler veya menii 6geleri gelistirirken hangi kaynaklardan
yararlanilmasi gerekir?

¢ Yeni bir yemek veya menii 6gesi gelistirirken, hangi paydaslarla isbirligi
yapilmalidir?

e Siz hangi tiir yenilik¢i fikirler veya yemek trendleri tizerinde ¢alisiyorsunuz
veya hangi alanlarda calisilmasini onerirsiniz?

3. Yaraticilik ve Inovasyon:

e Yaratici fikir nasil ortaya ¢ikar ve siz bu konuda nelerden ilham aliyorsunuz?

e Restoran i¢inde yaratici bir ortam saglamak i¢in hangi uygulamalar tercih
edilmelidir?

e Bir restoran isletmesinde miisteri geri bildirimlerini ve talepleri nasil dikkate
alinabilir?

e Restoranda yeni bir yemek veya menii 6gesi gelistirilirken, yaraticiligi ve
inovasyonu tesvik etmek i¢in neler yapilmalidir?

4. Degerlendirme ve Sonuglar:

e Akademisyen olarak, AR-GE ve iiriin gelistirme siireglerindeki roliiniizii nasil
degerlendiriyorsunuz?

¢ Restorandaki AR-GE ve iiriin gelistirme siire¢lerindeki gii¢lii yonler ve
tyilestirme firsatlar1 hakkinda ne diisiiniiyorsunuz?

e (Gelecekteki iirlin gelistirme projelerinde nasil daha etkin bir sekilde rol
alabilirsiniz?

e Eklemek istediginiz herhangi bir ek yorum veya Oneri:



Ek 3. 2. Yan yapilandirilmis goriisme formu (Seflere yonelik)

AR-GE ve Yeni Uriin Gelistirme Siirecleri

Yeni Uriin Gelistirme Siireclerine Dair Birebir Gériisme Icin
Yar1 Yapilandirilmig Goriisme Formu

1. Genel Bilgiler:

Katilimemin Adi-Soyadi:

Gortisme Tarthi:

Yasti:

Deneyim siiresi:

Cinsiyeti:

2. AR-GE ve Uriin Gelistirme Siirecleri:

e Restoranda calistiginiz siire boyunca, ne siklikla AR-GE ve iiriin gelistirme
stireclerine dahil oluyorsunuz?

e Mevcut meniideki yemeklerin gelistirilmesi i¢in hangi stratejileri
kullantyorsunuz?

e Yeni yemekler veya menii 6geleri gelistirirken hangi kaynaklardan
yararlantyorsunuz? (Ornegin: miisteri geri bildirimleri, yemek trendleri, kendi
deneyim ve bilgi birikiminiz)

¢ Yeni bir yemek veya menii 68esi gelistirirken, isbirligi yapmay tercih ettiginiz
calisanlar kimlerdir? (Ornegin: diger sefler, mutfak personeli, restoran ydnetimi)

e Restoraninizda hangi tiir yenilikei fikirler veya yemek trendleri iizerinde
calistyorsunuz?

3. Yaraticilik ve Inovasyon:

e Yaratici fikirlerinizi nasil buluyorsunuz?

e Restoran i¢inde yaratici bir ortam saglamak i¢in hangi uygulamalar tercih
ediyorsunuz?

e Miisteri geri bildirimlerini ve taleplerini nasil dikkate aliryorsunuz?

e Restoranda yeni bir yemek veya menii 6gesi gelistirilirken, yaraticiligi ve
inovasyonu tesvik etmek i¢in neler yapiyorsunuz?

4. Degerlendirme ve Sonuclar:

e Sef olarak, AR-GE ve iirlin gelistirme siire¢lerindeki roliiniizii nasil
degerlendiriyorsunuz?

e Restorandaki AR-GE ve iiriin gelistirme siireglerindeki giiclii yonler ve
tyilestirme firsatlar1 hakkinda ne diisiiniiyorsunuz?

e (Gelecekteki iirlin gelistirme projelerinde nasil daha etkin bir sekilde rol
alabilirsiniz?

e Eklemek istediginiz herhangi bir ek yorum veya Oneri:



Ek 3. 3. Yar yapilandirilmis goriisme formu (Mezunlara yonelik)

AR-GE ve Yeni Uriin Gelistirme Siirecleri

Yeni Uriin Gelistirme Siireclerine Dair Birebir Gériisme Icin
Yar1 Yapilandirilmig Goriisme Formu

1. Genel Bilgiler:

Katilimemin Adi-Soyadi:

Gortisme Tarthi:

Yasti:

Deneyim siiresi:

Cinsiyeti:

2. AR-GE ve Uriin Gelistirme Siirecleri:

e Restoranda calistiginiz siire boyunca, ne siklikla AR-GE ve iiriin gelistirme
stireclerine dahil oluyorsunuz?

e Mevcut meniideki yemeklerin gelistirilmesi i¢in hangi stratejileri
kullantyorsunuz?

¢ Yeni yemekler veya menii 6geleri gelistirirken hangi kaynaklardan
yararlantyorsunuz? (Ornegin: miisteri geri bildirimleri, yemek trendleri, kendi
deneyim ve bilgi birikiminiz)

¢ Yeni bir yemek veya menii 68esi gelistirirken, isbirligi yapmay tercih ettiginiz
calisanlar kimlerdir? (Ornegin: diger sefler, mutfak personeli, restoran ydnetimi)

e Calistigiiz isletmede hangi tiir yenilikei fikirler veya yemek trendleri {izerinde
calistyorsunuz?

3. Yaraticilik ve Inovasyon:

e Yaratici fikirlerinizi nasil buluyorsunuz?

e Restoran i¢inde yaratici bir ortam saglamak i¢in hangi uygulamalari tercih
ediyorsunuz?

e Miisteri geri bildirimlerini ve taleplerini nasil dikkate aliyorsunuz?

e Restoranda yeni bir yemek veya menii 6gesi gelistirilirken, yaraticiliginizi ve
inovasyonu tesvik etmek i¢in neler yapiyorsunuz?

4. Degerlendirme ve Sonuclar:

e Gastronomi alanindan mezun bir sef olarak, AR-GE ve iiriin gelistirme
stireclerindeki roliiniizii nasil degerlendiriyorsunuz?

e Restorandaki AR-GE ve iiriin gelistirme siireglerindeki giiclii yonler ve
tyilestirme firsatlar1 hakkinda ne diisiiniiyorsunuz?

e (Gelecekteki iirlin gelistirme projelerinde nasil daha etkin bir sekilde rol
alabilirsiniz?

e Eklemek istediginiz herhangi bir ek yorum veya Oneri:



Ek 3. 4. RESTORANLARDA YENI URUN GELISTIRME SURECLERINE
DAIR GOZLEM FORMU

Restoranin bulundugu yer: .....................
Restoranin Adt: .....................
Gozlem Tarihi .../.../...

Gozlemler sirasinda goriisme yapilan kiginin;
Adi-soyadi:

Yast:

Sektorde gegirdigi siire:

Egitim adlig1 kurum/kuruluslar:

Daha once calistigi pozisyonlar:

Mevcut pozisyonu:

Restorandaki personel sayist: Ilave Agiklamalar
Restoranin hizmet verdigi giin ve
saatler:
AR-GE mutfaklar1 var mi1? Evet L) Haywr [ Tlave Aciklamalar
AR-GE sefleri var mi1? Evet L) Hayir [
AR-GE i¢in ayrilan biitce miktar1? Cok Iyi (7 Orta (]
Yetersiz £
Ne siklikla yeni iirlin gelistiriliyor? Hlave Aciklamalar

Yeni iiriin gelistirme siirecinde yerel
iiriin bilgisi nerden ediniliyor ? (kitap,
internet, yerel halk vb.)

Yerel pazarlar ziyaret ediliyor mu ? Evet £/  Hayir ([

Ar-ge siireglerine kag personel dahil Evet (/)  Hayw (J
oluyor ve bu personeller hangi
pozisyonlarda ¢aligtyor ?

Yeni iiriin gelistirme i¢in bir Evet (/)  Hayw (J Tave A¢iklamalar
sistematiginiz var mi1 ?

Uriin gelistirme i¢in danismanlik
hizmetlerinden yararlaniliyor mu?

Varsa bu sistematigi neye gore
olusturdunuz?

Yerel iiriin kullanimi var m1 ? | Evet [ Hayw () | [lave Agiklamalar

Yerel iirtinlere dair arastrma | Evet £/ Hayw ([
yapiltyor mu ?




Uriin gelistirmede Evet (/)  Hayw [

gastronominin iligkili oldugu
hangi disiplinler g6z oniinde
bulunduruluyor? (6rn;
tasarim, sanat, ekoloji vb.)

Uriin gelistirme siirecinizin Evet L/  Hayir ([

stirdiirtilebilir oldugunu veya
stirdiiriilebirlige katki
sagladig1 diigliniiliityor mu?

Uriinler meniiye eklenmeden | Evet £/  Haywr (J

mevcut miisterilerden goriis
alintyor mu?

Gelistirilen iiriinlerin tadimi yapiliyor | Evet ()  Hayir (J Ilave Agiklamalar
mu?

Bu iiriinleri kimler tadiyor? Evet L) Hayir [

Duyusal degerlendirme yapiliyor mu? | Evet ) Haywr [

Duyusal degerlendirme i¢in form Evet (/  Hayw [

kullaniliyor mu?

Uriinler meniiye eklenmeden mevcut Evet ()  Hayw [

miisterilerden goriis alintyor mu?




Ek 3.5. Uzman Goriis Formu
Sayimn uzman,

Asagida yer alan form, Dog. Dr. Ebru ZENCIR CIFTCI danismanhiginda yiiriitmekte
oldugumuz doktora tez arastirmam kapsaminda gelistirdigim rubrik formunun igerik, dil
ve Ol¢iit uygunlugu agisindan uzman goriisiine sunulmasi amaciyla hazirlanmistir.

Amacimiz, hazirlanan rubrigin kapsam, ifade dili, Ol¢iit yeterliligi ve anlasilirhik
acisindan gelistirilmesine yonelik uzman degerlendirmeleri dogrultusunda gerekli
diizenlemeleri yapmaktir. Bu dogrultuda asagidaki formda, asamalarina gore
renklendirilmis bos siitunlar bulunmaktadir. Her bir 6lgiit igin goriis bildirirken "Uygun™
veya "Uygun Degil" seklinde yazarsak belirtmeniz; "Uygun Degil" yazdiginiz maddeler
icin miimkiinse iyilestirme Onerilerinizi belirtmeniz beklenmektedir. Genel yorumlarinizi
ve ek Onerilerinizi de ilgili boliimlere yazabilirsiniz.

Degerlendirme Siireci:

e Her bir 6lgiitiin yaninda yer alan degerlendirme siitunlarinda (her bir tabloda yer
alan en sondaki renkli dort siitun) tercihinizi uygun veya uygun degil yazarak
belirtiniz.

e Gerekli gordiigiiniiz maddelere yonelik gelistirme onerilerinizi yaziniz.

e Genel goriisleriniz i¢in “diger goriis ve Onerileriniz” yazili slitunu
kullanabilirsiniz.

Katkilariniz, calismamin bilimsel niteligini artirmada biiyiik 6nem tagimaktadir. Degerli
zamaniniz ve desteginiz i¢in simdiden tesekkiir ederim.

Saygilarimla,
Ars. Gor. Beyza UYANIK
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En az 3 alt 6l¢iit En az 2 alt 6lgiit En az 1 alt 6lgiit Fikir
Siirdiirtilebilirlik, degerlendirilmistir. degerlendirilmistir. degerlendirilmistir. | iiretilmemistir.
Mevsimsellik,
Z Yerellik
O| Sifir Atik, Karbon
7| Ayak izi, Tarladan
<| sofraya, Yesil
‘E| Resotrancilik, Vegan
% Beslenme, Molekiiler
S > Gastronomi, Saglik,
§ <¢| Maliyet, Besleyicilik,
E % Fonksiyonellik,
%‘ Yaraticilik
- Farklilik, Kendini
: Gergeklestirme
E En az 3 alt 6l¢iit En az 2 alt 6lgiit En az 1 alt 6lgiit Fikir
Personel, Yerel Halk, degerlendirilmistir. degerlendirilmistir. degerlendirilmistir. | iiretilmemistir.




fikir aligverisi
yapilmustir.

é o ;Eo 5 5 5 g 4
2| _ JEE| LE|LEE| 5E
3 5 | ALT OLCUTLER Seviye 3 (Iyi) Seviye 2 (Orta) S&V;yfﬂl 22|55 B2%| 82
2|2 1 %EE| T T en| B8
| Q = 20 20 > 80 0.5
< <A gl PA|R
Konsepte Uygun Mu? En az 3 alt 6lgiit En az 2 alt 6lgiit En az 1 alt 6lgiit Fikir
E‘ Tatlar Uyumlu Mu? degerlendirilmistir. degerlendirilmistir. degerlendirilmistir. | tretilmemistir.
2 Renkler Uyumlu Mu?
= Mentideki Diger
m | Urlinlerle Uyumlu Mu
9
Soguk Baslangi¢ En az 3 alt 6l¢iit En az 2 alt 6lgiit En az 1 alt 6lgiit Fikir
] Sicak Baglangi¢ degerlendirilmistir. degerlendirilmistir. degerlendirilmistir. | tretilmemistir.
% Ara Sicak
E Ana Yemek
Tatlt
« Tadim Meniisii
C% Sektor En az 3 alt olgiit En az 2 alt olgiit En az 1 alt olgiit Fikir
5 Akademi degerlendirilmistir. degerlendirilmistir. degerlendirilmistir. | tretilmemistir.
% %’: Ar-Ge Danigsmanligi
oz Egitimli Personel
= | Z | Uzmanlar
© é Gida Miihendisleri
Beslenme Uzmanlari
Diyetisyenler
Personel Ekip arkadaslart, Ekip arkadaslar1 ve Sadece ekipteki Ekip
Idare/Yénetim idare/yonetim ve idare/yonetim ile diger ¢alisanlar ile arkadaslari,
diger kisilerle (dis fikir aligverisi fikir aligverisi idare/yonetim
o, paydaslar) fikir yapilmustir. yapmustir. ve diger
I aligverisi kisilerle (dis
= yapilmustir. paydaslar)




ASAMALAR

OLCUTLER

ALT OLCUTLER

DEMO VE KARAR VERME

DEMO

Uretim

Eksik Veya Hatali
Yonlerin Tespiti
Tyilestirme
Déongiisel Siireg

Seviye 3 (Iyi)

Seviye 2 (Orta)

Seviye 1
(Zayrf)

Dil ve
Anlagilabilirligin

Deo

icerik
Degerlendirmesi

Olciit
Uygunlugunun

Degerlendirmesi

Diger Goriis ve
Onerileriniz

Ucg veya daha fazla
fazla demo ¢aligmast
yapmustir.

iki farkli demo
geligtirmistir.

Demo yapmustir.

Bu konuda
herhangi bir
calisma

yapilmamustir.

GERI BILDIRIMLERI

Odak Grup

Uzman Goriisii

Soft Opening

Anket

Gorlisme

Elden Edilen Verilerin
Degerlendirilmesi Ve
Analizi

Duyusal
Degerlendirmeler
(Egitimli Panelislerle
Egitimsiz Panelistlerle
Yar1 Egitimli
Panelistlerle
gergeklestirilebilir.)

En az 3 alt dlgiit
degerlendirlmistir.

En az 2 alt olgiit

degerlendirlmistir.

En az 1 alt olgiit
degerlendirlmistir.

Fikir

tretilmemistir.




Ek 3.6. Gastronomide Uriin Gelistirme Hakkinda Genel Goriis ve Bilgi Formu

Admiz-Soyadmiz:

Calisma Grubunuz :

Gastronomide iirlin gelistirme sizin i¢in neler ¢agristiryor? Gastronomide iiriin gelistirme
stireci ile ilgili bildiginiz ve akliniza gelen tiim kavramlari ve ¢agrisimlar1 yaziniz. Daha

once derslerde veya sektorde deneyimlediginiz bir iiriin gelistirme silirecinizi anlatiniz.

Yanitiniz:



Ek 3.7. Rubrik Form

RUBRIK (DERECEL] PUANLAMA ANAHTARIL)

Savin Degerlendinel,

Agaduda ver alan form, damsmanhgim Dog. Dr. Ebru Zencir Cifiginin viriittigl dokiora tez calismam
kapsarminda gelistirilmig olup, ilgili calismann degerlendirme sirecinde kallamlmak Gzere hazirlanmgtir.
Bu form, lirlin geligtirme galizmas: viiriiten kattlimelann, Grin gelistivme streglerini degerlendirmek lzere
hazirlanmus rubriktic (dereceli puanlama anahtar).

Bu formda belirtilen alt dlgiitler, valmzca degerlendirme sirecinde puanlamayt kolavlasurmak ve siireci
kolaylastirmak amacivla dmek olusturacak sekilde vazilmigue. Al dleltler simirlayvicr degildir.
Deferlendinici olarak, dlgitlerde belirtilmeyen ancak ¢alismada dnemli buldufunue baska unsurlar varsa,
bunlari da degerlendirerek ilgili asamada puanlamava dahil edebilirsiniz.

Ozetle:

# Formda ver alan her agama igin, belirlenen puanlama Glgegn (4-3-2-1) kullanilarak deferlendirme
vapilmas: beklenmektedir.

« Al dlgitler sadece hatirlatier niteliktedir; yveni gozlemleriniz ve tespitlerimz de puanlamaya dakhil
edilebilir.

«  Her bir asama igin en uygun puam vererek formu eksiksiz doldurmanz rica olunur.

Yapacagimz degerlendirme, calismamn gecerlilifn ve glivemlich@i agisindan biiyviik dnem tagimaktadir.
Katkilanmz icin simdiden tesekkiir ederim.

Saveilanimla,
Arg. Gor. Beyza UYANIK



ASAMALAR

OLCUTLER

ALT OLCTTLER

Sevive 3 (ivi)

Sevive I (Orta)

Sevive 1 (Zanf)

Deizerlendirmeniz
(Baos baralalan
siituna
dezerlendirme
sonucunda wygun
bulduzunuz seviveyi
yazabilirsiniz.)

FIEIR OLUSTURMLA

ANACHOTIVASYOR

Mlevzmasellik, Yarellik
Sifir Atk Farbon
Ayek Iz

Farm Tir Table, Yegil
Fezotrancilik, Vegan
Bezlamme Molekiler
Crastronomi, Szl
NIzliyat, Beslayiciliy
Fonkaiyonellic
Yarancilik

Farkilik, Eendini
Garpeklestimme
Driger

Enzz 3 alt Slgit
defarlandirilmigir.

En z= 2 alt 81yt
deZarlandirilmisnr.

En zz 1 alt Slpit
defarlandiriimigir.

Fikir
tratilmammigti.

EBILGI

Perzanel, Yarel Halk,
Yarel Pazavlar, Ulasal
Eitaplar, Uluslareras
Eitaplar, Intermet,
Sozyal hledya,
Ekallar, Yapay Teks
Drifer

Enzz 3 alt dlgit
defarlandirilmiztir.

En a= 2 alt 81yt
defarlandirilmiztir,

En zz 1 alt dlgit
defarlandinlmiztir.

Fikir
tratilmammigtir.

OLGUMLASMA

ESLESME

Eonzegte Uyzim Mu?
Tatlar Uyumbu hfn?
Feenklar Thyumln Mu?
Mleniideki Diger
Uriinlerle Uyumlu hia

En =z 3 alt Sl
defarleandirilmiztir.

En == 2 alt 81yt
defarlendirilmistir.

En zz 1 alt Sl
defarlandirilmiztir.

Fikir
tratilmammigtir.

WENU

Sokuk Baglangic
Sicak Baglammg
Ara Bicak

Anz Yemsk
Tath

Tadwn hlamiizd

Enzz 3 alt Slgit
defarlandirilmigir.

En z= 2 alt 81yt
deZarlandirilmisnr.

En zz 1 alt Slpit
defarlandiriimigir.

Fikir
tratilmammigti.

DAMISNA

Seltdr

Alkadami

Esitimli Perzonal
Uzmamlar

Gada hlithendizleri
Eezlamme Tlzmanlan
Driyestzyenler

Driger

En =z 3 alt Sl
defarleandirilmiztir.

En == 2 alt 81yt
defarlendirilmistir.

En zz 1 alt Sl
defarlandirilmiztir.

Fikir
tratilmammigtir.

Perzanel
Tdare Yomatim

Ekip arkadaslan,
Idare vonetim ve
diger kigilerls (dis
pavdaglar) fikdr
aligvarizi
yapilnustr.

Ekip arkadaszlan va
1dare yinetm ile
fikdr ahgverizi
yepimugtr.

Zadace ekipteid
dizer cabzanlar ile
fitdr ahgverizi
yapmaghr.

Fikir
iretilmatnistir.




DEMD VE KARAR VERME

CERI BILDIRIMIER]
DEGERLENDIEME

Eldan Edilen Vernlerm
Degarlendinilmes Ve
Amaliz

Dhuyuzal
Dagarlendirmsaler
(Egitimli Panalislarls
Ezitimsiz Panslistlarle
Van Egitimli
Paneliztlerle
gerpeklestirilebilin)
Diger

Dograma Tebouklen Enaz 3 alt aleit Exnaz 2 alt algit Enaz 1altaleiut Fikir
ﬁ Pisirme Tekmiklen degerlandirlmigtic, degerlandirhmigtic, degerlandirlmigtic, iiratilmemigtir,
.__'j Saklama YVontemlen
E iI Dilgar
=]
g | Ho
a3 el naz 2 alt oleat naz g alt clgat naz t olgat :
= - Tabak Segimi E 3 alt alg En az 2 alt alg E 1 alt alg Fikir
E FRenk Czhgmaz degerlandirlmiztir. degerlandirlmstir, degerlandirlmiztir. irstilmemagtr.
: [= Bovut Cahgmas
] u"1, Yarlegtirme Caligmaz
| & |Dig
g azilabalirkk En az 3 alt alpit Em az 2 alt slpit Enaz 1 alt alpit Fikir
b Malivet degerlandirlmigtic, degerlandirlmigtic, degerlandirlmigtir, iiratilmemigtic.
-l Parzonel Yeterliliklar
B # | Elipman Yeterllilderi
g Donznim
i & Diger
Jz
B
S
Uretim Ug vaya dzha fazla Iki farkh demo Damao yaprmghr. Bu kommda
Eksik Vaya Hatah fazla demo palizman | zelistrooestr herhangi bir
Yénlerin Tespiti yEpmughr. galisma
Iyilestirmea yapibmamzhr.
=] Diémgiisel Sirag
3] Diger
[}
Odak Grup En az 3 alt algit En az 2 alt glpit Enaz 1 alt algit Fikir
Uzman Gorisii degerlandirlmistir. degerlandirlmastir. degerlandirlmistir. irstilmemgir
Soft Opamng
Anket




Ek 3.8. Uygulama Sonras1 Geri Bildirimler i¢cin Yar1 yapilandirilmis Goriisme

Formu

Uygulama Sonrasi Geri Bildirimler icin Yan Yapilandininis Gériisme Formu

Bu form, doktora tez calismasi kapsaminda gelistirilen Uriin Gelistirme Modeli'nin uygulanmasinin
ardindan, siirece kablan kahlimcilann deneyim, gozlem ve degerlendirmelering baswurmak amaciyla
hazirlanmisor. Medelin uygulanabilirligini, kanhimaolann yaratio Gretim slreclerine etkisini, gastronomiye
dzgl yaklasimlann sdrece nasil entegre edildigini ve mevout modellerle karsilasorildifinda sagladig
katkilar anlamak bu gorismelerin temel amaom olusturmaktadir.

Formdaki sorular, yan yapilandinlems gorisme yontemiyle kullamimak Ozere tasarlanmustr. Sorular,
kathmoimn kendi deneyim ve disincelerini ayrnintill clarak ifade etmesini tesvik edecek niteliktedir. Bu
gorusmelerden elde edilecek nitel veriler, arastrmanin uygulama bulgulanin destekleyecek wve CODKFLOW
maodelinin islevselligini cok yonll bicimde degerlendirme olanagl sunacakr.

Katkilanimz icin tesekkir eder, paylasacagimiz gords ve deneyimlerin tez calismasinin bilimsel degerine
dnemli katkilar saglayacagini belirtmek isteriz.

1. Kullandi@imz Grin gelistirme modeli, fikir Gretme asamasinda size ne tir katkilar sagladi? Bu
sUrecte kag farkh fikir gelistirdiniz?

2. Uriin gelistirme sirecinizde gastronomiye dzel (Grnegin: yerellik, sirdirdlebilirik, sunum estetigi,
duyusal deneyim  wvb.) hangi  unsurlan  dahil ettiniz? Bu sdred nasil  yonettiniz?

3. Maodelin asamalan, sizin yaratal@iniz ve disiplinleraras disinmenizi nasil etkiledi? Bir drnekle
aciklayiniz.

4. Geleneksel Grin gelistirme sdracleri ile bu calismada kullandi@iniz maodel arasinda ne gibi farklar
gdzlemlediniz? Sizin igin en belirgin fark neydi?

5 Kullandigimz madelin, drindnizin menidye veya gastronomik baglama daha uygun hale
gelmesine nasil katkl sagladigini ddsiniyorsunuz?

6. Bu surecte sizi hn cok rorlayan ve en cok gelistiren adimlar nelerdi? Bu adimlar kullandifimiz
modele gore sekillendi mi?

7. Uriniindzd gelistirirken gevresel, kiiltirel, duygusal ya da estetik herhangi bir unsuru zellikle giz
dntnde bulundurdunuz mu? Bu yaklasimi modeliniz ne derece destekledi?



Ek 3.9. Uygulama Sonras1 Geri Bildirimler icin Yar1 yapilandirilmis Gériisme

Formu (RG)

Kotler Modeli Temelli Egitim Programi Sonrasi Geri Bildirim Formu
{Yan Yapilandrrlmis Goriisme Formu)

Bu form, doktora tez calismasi kapsaminda gerceklestirilen Kotler temelli Grin gelistirme egitim
programi sonrasinda kanlimalann bilgi, beceri ve farkindalik dizeylerindeki degisimi degerlendirmek
amaciyla hazidanmistr. Form, egitim sdrecinde kazanilan kuramsal we wygulamal bilgilerin,
katihimcilarin Grin gelistirme yaklasimlanna nasil yansidi@im ortaya koymay hedeflemektedir.

Yar yamlandinimig gorisme yontemiyle yoritdlecek bu form sayesinde, katthmaolann modelin hangi
asamalannda daha fazla farkindalik kazandiklan, yarato dosinme becerilerindeki gelisim, duyusal
analiz sireclerine dair bilgi dizeyindeki degisimler ve kurumsal uygulamaya yonelik egilimleri detayh
hicimde analiz edilecektin Aynca egitim  slrecinin sekt@rel  karsihg,  kanhmalann  meslek
uygulamalariyla iliskilendirme bigimleri ve modelin strdirdlebilic uygulanabilirligine iliskin goriaslen
de bu form sayesinde derinlemeasine anlagilacakor.

Kathminiz, yalmizca bu egitim sirecinin etkililigini degerlendirmekle kalmayacak, ayni zamanda
gastronomi alaninda yoritilen bilimsel calismalara ve mesleki egitim modellerinin gelistrilmesine
katkl sunacaktir.

Garusleriniz icin tesekkir ederiz.

1. Kotler modelinin Grin gelistirme yaklasimimiz nasil etkiledigini disiniyorsunuz? Hangi asama
sizde en fazla farkindalk yarato?

2. Egitmde égrendiginiz yaklasimiar, fikir Gretme ve tasanm sdreclerinize nasil katkl sagladi?

3. Panelist degerlendirmesi, duyusal analiz gibi asamalar konusunda egitim dncesine gore
farkindahginiz nasil degisti?

4. Kendi kurumunuzda/isinizde bu modeli uygulamak ign nasil bir vol haritas izlemeyi
dusuniyorsunuz?

5. Uriin gelistirme siirecinde arbk eskisine gire daha farkl disindiginiz veya uygulamak
istediginiz bir sey var mi?

6. KullandiZimiz modelin yaratio disinmenize katk sagladi@in diisiyor musunuz ?

7. Egitimin sizin igin en faydal kismi neydi ve gelecekte hangi konularda daha fazla bilgi/deneyim
kazanmak istersiniz?



Ek 3.10. Uygulama Sonrasi Geri Bildirimler icin Yan yapilandirilmis Goriisme
Formu (UG)

Oriin Gelistirme Egitimi sonras Geri Bildirim Formu
(Yarn Yaprlandiriimis Gortisme Formu)

Bu form, Grin gelistirme adakh yiritilen uygulamah egitim programinin ardindan, kathmaolann deneyim,
farkindalik ve kazarimlanni degerlendirmek amacoyla hazirlanmisar, Egitim siirecinde sunulan kuramsal
icerik, yaratio disinme teknikleri ve uygulama adimlan dogrultusunda katiimalann Grin gelistirme
stireglerine dair bakis aglanndaki degisimlerin anlasiimasi hedeflenmektedir.

Yan yapilandinilmis gdriisme teknigi ile yiritllecek bu form aracili@yla, egiimin katihmalann fikir Gretme,
tasanim  sbred  yonetimi, duyusal degerlendirme, uygulama planlamas gibi alanlardaki  katkis
derinlemesine analiz edilecektir. Aynica bireysel gelisim alanlan, sektdrel yansimalar ve gelecege yonelik
uygulama egilimleri gibi temalar Gzerinden veri toplanmas amaglanmaktadir.

Elde edilecek wveriler, hem yirGtilen egitimin etkililigini degerlendirme hem de ileride tasarlanacak
programlara temel olusturma agsindan dnemli katkilar saglayacakor. Katliminiz igin tesekkir ederiz.

1. Size tamtblan modelinin Grin gelistirme yaklasimimz nasil etkilediging disindyorsunuz? Hangi asama
sizde en fazla farkindalk yarath ¥

2. SCAMPER teknigini gida Grin gelistirme strecinizde nasil uygulamayi planliyorsunuz? Bir rnek verir
misiniz?

3. Egitimde dgrendiginiz yaklasimlar, fikir Gretme ve tasarnim sireclerinize nasil katkl sagladi?

4. Panelist degerlendirmesi, duyusal analiz gibi asamalar konusunda egitim dncesine gare farkindaliginiz
nasil degisti?

5. Kendi kurumunuzda/isinizde bu modeli uygulamak icin nasil bir yol haritas izlemeyi ddsindyorsunuz?

6. Uriin gelistirme sirecinde arnk eskisine gire daha farkh disindigiiniz veya uygulamak istediginiz bir
SEY Var mit
7. Kullandigimiz modelin yarano disinmenize katk sagladigini dilsiyor musunuz #

B. Egitimin sizin icin en faydah kismi neydi ve gelecekte hangi konularda daha fazla bilgi/deneyim
kazanmak istersiniz?



Ek 3.11. RG Malzeme L.istesi

RG Malzeme Listesi
Malzeme Miktar Birim
Un 500 gram
Tereyag 300 gram
Tuz 30 gram
Anjelik erik 300 gram
Deniz tuzu 30 gram
Limon 4 adet
Lime limon 2 adet
Bal 50 gram
Misir nigastasi 50 gram
Kapari 100 gram
Bezelye filizi 1 demet
Jumbo karides 300 gram
Portakal 2 adet
Sarimsak 1 bag
Ayeicek yagi 100 ml
Zerdecal 10 gram

Toz biber 10 gram



Ek 3.12. UG Malzeme L.istesi

UG Malzeme Listesi

Malzeme Miktar Birim
Avokado 1 adet
Siit 1 kilo
Mhduz 3 adet
Bal (¢icek bali) — —
Yesil elma 2 adet
Zencefil 1 adet
Limon | adet
Lime 1 adet
Kivi 0.5 kilo
Kavun 1 adet
Migasta — —

Kinoa (beyaz) — —

Sushi pirinei — —

Seker — —
Mango 1 adet
Jalapeno biber (taze, vegil) 2 adet
Cilek 0.5 kilo
Yesil erik 250 gram

Mizar gevrefi (corn flakes bally) — —

Piring patlags — —

MMascarpone 1 ik kutu
Euvertiir bitter 60 gram
Svi krema 1 paket

Portakal suyu 250 ml



Ek 4.1. Uriin Gelistirme Konulu Bilimsel Yayinlara Genel Bakis

M. Yazar/Yazarlar Uriin Anahtar kelimeler
No.

1 Asioli vd. (2019) Cilek Choice experiment, organic dried strawberries, non-
thermal food technologies, microwave drying,
european countries, consumer preferences, consumer
heterogeneity

2 Martins vd. (2019)  Muz kabugu ve Banana peel, food industry, blends, antioxidant,

pulplari powder

3 Zhu ve Li (2019) Keten tohumu Antioxidant activity, flaxseed, food product
development, glycaemic index, polyunsaturated
lipid, sensory evaluation, starchdigestibility, steamed
bun, texture analysis

4 Kustiyaha vd. Tempeh-based Tempeh drink, tempeh cookies, pregnancy

(2019) kurabiye ve igecek
5 Charles ve Alamsjah Yosun Seaweed cultivars, physico-functional properties,
(2019) chemometrics, discriminant analysis, cluster analysis

6 Ullah vd. (2019) Ceviz Walnut protein isolate, maillard reaction,
physicochemical and functional properties, ft-ir, sem,
antioxidant effect

7 Milan-Noris, De la  Nohut unu In vitrostarch digestibility, pigmented chickpeas,

Rosa-Millan ve protein digestibility corrected amino acid score,
Serna-Saldivar protein seed quality, starchgelatinisation, whole
(2019) flours

8  Wang vd. (2019) Biberiye Orotic-acid, glucose-homeostasts, extract, liver,
ampk

9 Blanco-Salas vd. Yabani bitkiler Local foods, bioactive components, traditional

(2019) recipes, traditional dietary patterns, edible plants,
mediterranean, innovative gastronomy

10  Khan vd. (2019) Phalsa (Grewia Phalsa, bioactive compounds, health benefits,

asiatica L) meyvesi processing challenges, anthocyanins

11  Barnett, Diako ve Domates gorbasi Taste

Ross (2019)
12  Olatoye ve Arueya  Nijerya'da se¢ilmis Food analysis, food composition, underutilized tuber,
(2019) Aerial yam bulbil yam, cultivar effect, phytochemicals, yam
(Dioscorea species
bulbifera)
cesitlerinden elde
edilen un
13  Anootthato, Ipekbocegi Antioxidant properties, functional-properties,
Therdthai ve bioactive peptides, molecular-weight, amino-acids,
Ritthiruangdej 1dentification, proteases, solubility, extraction
(2019)

14  Rusko vd. (2019) Bitter gikolata Cocoa beans, polyphenols, flavanols

15 Amoah vd. (2019)  Piring Proximate composition, thermal-properties,
solubility, starches, elements, cooking

16  Svisco vd. (2019) Elma Nutrition, processed, snack food, food, ingredients,
preferences, eating behaviors, healthy snacks,
adolescent snacking

17  Grahl vd. (2020) Mavi-yesil alg Consumer acceptance, arthrospira platensis,

dolgulu makarna  microalgae, central location test, sensory profiling

18  Mohan vd. (2020) Tropikal meyveler Polysaccharides, fruits, hot water extraction,
separation, immunomodulatory, anti-cancer

19  Caulier, Doets ve 3 boyutlu (3D) 3d printing, food product development, consumer

Noort (2020)

gidalar

attitudes, acceptance, consumer empowerment



20  Sridhar, Chao- KYOHO Food product development, functional tea, kyoho
Sheng ve Charles tizimiinden skin, nutritional analysis, sensory evaluation
(2020) fonksiyonel gida

(cay) iiretimi

21  Dridi ve Bordenave Cam kabuklar Procyanidins, polyphenols, health benefit, food
(2020) product development, pine bark, extraction,

antioxidant.

22  Manstan ve 3D gidalar 3d printed foods, additive manufacturing/3d printing,
McSweeney (2020) consumer attitudes, food product development

23 Ahmed, Thomasve Muz Freeze-drying, resistant starch, crystallinity,
Khashawi (2020) gelatinization, particle size distribution, dielectric

property

24 Biswal vd. (2020) Madhuca Scanning electron microscopy, food products,

latifolia'nin yagi proteins, ph, chemical engineering, process

alinmus kek optimisation, de-oiled cake flour, underutilised agro
unundan proteinin  waste, madhuca latifolia, 2-ethylehexyl, box-
izolasyonu behnken design, protein isolate, kcl

25 Van Rayne, Adebo  Strychnos Colour, ftir, macronutrients, micronutrients,
ve Ngobese (2020)  madagascariensis  strychnine, texture

Poir (Kara
Maymun Portakalr)
Tohumlari

26  Sandoval-Sicairos =~ Meksika amaranti  Amaranth, phytochemicals, germination, enzymatic
vd. (2020) hydrolysis, antioxidant capacity

27  Gemechu (2020) Kahve Coffee byproducts, bioactive properties,

technological function, nutritional value, food
formulation, functional food, natural bioactives

28  Meng ve Kim Piring keki Gluten-free bread, physicochemical properties,
(2020) alpha-amylase, quality, starch, texture, dough,

retrogradation, enzymes, hydrocolloids

29 Hanulavd. (2020)  Acai Green extraction, antioxidant compounds,

flavonoids, anthocyanins, euterpe oleracea mart

30  Stefoska-Needham  Sorgum Whole-grain, satiety, antioxidant, polyphenols,
ve Tapsell (2020) biscuits

31  Morlock ve Heil Stevia bitkisi Adulteration, falsification, food safety, high-
(2020) performance thin-layer chromatography, effect-

directed analysis, bioassay

32  Iftikhar vd. (2020)  Cavdar kepegi Antioxidant activity, in vitro

bioaccessibility,insoluble dietary fiber, phenolic
compounds, rye bran

33  Rambaran vd. Rubus rosifolius Fatty acids, hypoglycemic effect, rubusrosifolius,
(2020) cilek tiirti traditional medicine, triacylglycerol

34  Yasaminshirazi vd.  Pancar Beetroot, open-pollinated genotype, organic farming,
(2020) total yield, marketable yield, beet morphology

35 Kongstad ve Patates cipsi Salt reduction, consumer acceptance, chips, just-
Giacalone (2020) about-right, product development, public health

36  Paul vd. (2020) Bitki bazli siit Conventional milk, uneconomic production, lactose

intolerance, milk analog, production technology,
functional compounds, future potential

37  Olawoye vd. (2020) Cardaba muz Biodiesel production, optimization, oil, Seed

nisastast

38  Misra, Pandey ve Probiyotik ve Co-encapsulation, probiotic bacteria, bioactive
Mishra (2021) bioaktif tiriinler compounds, functional food products

39  Ramirez Rodrigues Chaya Cnidoscolus chayamansa, plant protein, rubisco,
vd. (2021) (Cnidoscoous polyphenols, human nutrition

chayamansa)

yapraklar1



40  Liuvd. (2021) Dendrobium Dendrobium catenatum leaf, drying, Ic-ms/ms,
catenatum lindley  metabolite, antioxidant activity
yapraklari
41 Farinde, Dauda ve Maisir unu Pasting properties, grain, optimization, starch, wheat
Obatolu (2021)

42  Dassoff vd. (2021)  Portakal Orange pomace, polyphenols, flavonoids, extraction,
functional properties, non-synthetic preservatives,
clean-label

43 Broganvd. (2021)  ipek béceginde Insect powder, 1nsect protein, protein properties,

protein protein isolate, food product development
karakterizasyonu

44  Papadaki vd. (2021) Kus liziimii Zante currants; raisins; polyphenols; food product
development; health benefits; bioactive compounds

45  Moss ve Yosun Food product development, functional foods, check

McSweeney (2021) all that apply, emotions, consumer perceptions

46  Faraone, Hillier ve  Kenevir Ecological validity, emotional responses, cata

McSweeney (2021) questions, product, food, environment, relevance,
context

47  Chai ve Ghazali Rambutan -6

(2021) (Nephelium
lappaceum L.)
Meyvesi

48  Kumar vd. (2021) Kore New product development, texture, snacks, ideation,

atigtirmaliklar white space, marketplace

49  Wojtasik- Kaz filetosu Geese, sous-vide, protein denaturation, flavor, dsc,

Kalinowska vd. electronic
(2021)

50  Singlavd. (2021) Kinnow posasi Kinnow pomace, kinnow pulp residue, naringin,
limonene, phenol extraction

51  Carey, Doyle ve Sporcu beslenmesi -

Lucey (2021)

52  Nagaraju vd. (2021) Karanfil yagi Syzygrum-aromaticum, eugenia-caryophyllata,
anionic surfactant, nanoparticles, maltodextrin,
stability, encapsulation, components, protein, size

53  Owino ve Ambuko  Mango Postharvest loss, shelf stable, nutrition, bioactive,

(2021) byproducts
54  Venkateswaran vd.  Hint zencefili Active compounds, antioxidant, diabetes, gc-ms,
(2021) ginger, glut 4, hplc

55  Chinmavd. (2021) Bambara yer fistigi Pretreatment, vigna subterranea, germinated flour,
microstructure

56  Limvd. (2021) Deniz yosunu ve  Fucoidan, hydrolysate, glycoprotein, brown

tropikal meyveler  seaweeds, vinegar

57  Karnjanapratum vd. Ipekbdcegi Reduced-fat, quality, protein, meat, o1l, optimization,

(2022) salt

58  Vidovic vd. (2022)  Goji berry Goji; bioactive compounds; antioxidant properties;
health benefits; processing; food product
development

59  Diep, Yoo ve Rush  Yogurt Tamarillo extract, yoghurts, cubosome, polyphenols,

(2022) encapsulation, in vitro digestion
60  Das, Panesar ve Soya Soybean meal, protein isolate, ultrasound treatment,
Saini (2022) ph shifting, functional properties

® Anahtar kelimeleri tespit edilemeyen veya erisilemeyen g¢alismalarda son siitunda yer alan

anahtar kelimeler kisminda

(T3}

isareti yer almaktadir.



61  Lomba-Viana vd. Rocha armudu “Rocha” pear, clean label, food product
(2022) (Pyrus communis  development, euglena gracilis, thick snack, pear
L.) pomace, by-products valorization
62  Nontasan vd. (2022) Baklagil filizleri Free tryptophan, germinated legume, response
surface methodology, serotonin, vigna angularis
63  Young vd. (2022) Yosun Consumer behaviour, motivator, barrier, packaging,
alginate, sustainability, marketing, diet, snack
64  Rajan vd. (2022) Domates Supercritical carbon-dioxide, activated carbon,
amino-acid, food waste, seed o1l, extraction,
carotenoids, water, optimization, antioxidant
65  Tapia-Maruri vd. Bromelia Cellulose, vegetable fiber, bromeliaceae,
(2022) hemisphaerica microscopy, confocal
Lam meyvesi
66  Thakur vd. (2022) Himalaya yabani  Functional-properties, dietary fiber, rice, cooking,
kayisisi digestibility, enrichment, products
67  Pogorzelski vd. Sigir eti Beef, eating quality, tenderness, juiciness, flavor
(2022)
68  Odabas ve Cakmak Kinoa ve sar1 Free pasta, corn, quality, texture, potato
(2022) mercimek unu
69  Lai ve Wong (2022) Quercetin Quercetin, flavonoids, health promotion,
(kimyasal bir bioavailability, food development, bioactive agent
pigment) bazli delivery
fonksiyonel gidalar
70  Leygeber vd. (2022) Domates gorbasi Metabolomics, chemometrics, food, gc-ms, lc-ms,
sensory evaluation, tomato soup, yeast
71  Senadheera vd. Deniz hiyar1 Sea cucumber by-products, bioinformatics,
(2022) bioactive peptides, value addition
72  Bhuiyan, M. H. R., Banglades yoresel Food habit, culture, cuisines, production, quality,
Hossain, M. A., ve  yemekleri safety
Yeasmen, N. (2022)
73 Merilesvd. (2022)  Bugday Wheat germ, microwave, lipase, sorption isotherm,
functional properties
74  Ozuna ve Franco- Agave surubu Agave sap, fructoseagavin-type fructans,
Robles (2022) polyphenols, saponins
75 Ruckmangathan vd. Baklagiller Isoelectric precipitation, emulsifying properties,
(2022) pisum-sativum, chickpea, lentil, pea, digestibility,
extraction, legumes, 1solate
76  Gebremedhin ve (Coccinia Anchote starch, modification, syneresis,
Admassu (2022) abyssinica) gelatinization properties, functional properties
nigastast
77  Asres, Inek siitiine Milk substitute, cow milk, ice cream, lupine,
Woldemariam ve alternatif olarak physichochemical, sensory, soymilk
Gemechu (2022) tatli ac1 bakla ve
soya siitii
kullanilarak
hazirlanan
dondurma
78  Patel vd. (2022) Elma Micro-computed tomography, quality characteristics,
flour, fiber, dough
79  Asioli, Bazzanive  Yapay et Chicken meat, consumers' willingness to pay, in-
Nayga (2022) vitro meat, labelling policy, naming effects, united
states
81  Allan vd. (2023) Fistik Food security, gluten free, nutrition, plants, sensory
analysis
82  Andaleeb vd. (2023) Tavuk-baharat Monosodium glutamate, cata, food, acceptability,
karigimi responses, drivers, liking, herbs
83  Morales- de la Pefia Pekan cevizi Pecan nuts, pecan oil, pecan nut cake, pecan
vd. (2023) irtinleri byproducts, product development



Ek 4.2. Duyusal Analiz Anahtar Kelimesiyle TR Dizin’de Taranan Cahsmalarin

incelenen Uriinler ve Kullamlan Yéntemlere Gore Smiflandirilmasi (Kaynak:

Uyanik ve Zencir Ciftci, 2024).

Lriin W iimten Yawar Yararlar
Diana el Ankel Topeu (2022)
Sucuk 1 Uran wd. (2021}
Farides 13 Eviibaalu ve Bocatepe (2021 §
Hamsi I Yavue vil, (2IZ21]
Sayah akrepbalif K Corapa (2021)
Faaricles E. L l.'-;::k Alskavuk vl (2021}
Eiille 13 Eaolcuadla ve Halkman (2021
Macar salam diretommcde Kurutulsmus 13 Ergeser {Z02100)
wlmidye mantan kullaniem
Levrek filein Drurnem v Altinelatsman (2020
[ Crela| (2020}
5 i
i suitlestinalous (i}
Cikkugas
Criirmiis bavue balid Ly e wer Diler |
Kz edi L3 Cidiowdile vl |2
Diondurulmuos madye ve kandes 13 Ceylan ve Linal (2019)
Cewvie Yesil Kabugu Owatli 13 Yavazer (2] E)
g Ceikkusai Alabalii _
= Miorckkep balifi B Umal Gidnedr vd. (2015}
E Sucuk L Dreminel v Coirler (200 8)
ot T bl K Tokur wil. [2017)
E. Balk suc 13 Dhager v, (2007
E Eelal baligi 13 Slparslan v, (AT
= Daindurulmuog mezgil ve sardalyadan (i} Sen wl (Z017)
3 mretilen surini
f Eaelal balig L} Alparslan vel. (300 E)
z Havue giming bali 13 Taskava wd. (201 &)
E Hams balsg déner [} fec v, (20163
= Kaifte Uretiminde Hardal, Carek O 13 Turp wd. [2016)
- s kg Tobum Unlan Kollammm
FPalamaul E Daivar vd. (201E6]
Badye ES Turan ve Chnay [(2015)
dstaval 13 Foral vd, (20015]
Marine edalmis slantk bonito e (i} Eaba wel. (2014}
e bben gEkalle
Famnsérve-llme meesr eenmes 13 Eabsa wel. (2014}
Farices Bzl vil. | k]
Surumi el cips B Daumnigim wel. (20012)
Foerevil K Deumneam wel. (2012)
lirsi K. Daivar vd. (2012
K ik {Capoeta trulla Heckel, L3 TE |:.5£|J-\.I|:I| il
1H4 pinegtl usulid Eblle iinelam
Hamsi B Cidinngen v (201 1Y
Hisci kelali H. Ekici wel. (2011])
Sucuk K Bostan ve lim Mahan (2011)
Yaonca bakisi yemas Kuoed el 13 Cergtvd, (20015
liitgiilermas palasmul B Eoad vd. (20000
Alabalk 11 Chepokat vl (20107
Eoitesan ilavel kfle L Aldemir ve Bostan (28]
Kurbaia ¢l K. Cakly v, (20000
[apura E. Eilgin ve. [200K]
Sucuk K Bmail v Bostan (2007
Sudak ve kadife baliZimdan bahk ezm Ly Bilgin ve. [2005]
BSi
Istavrml K Erclem wid. [2005)
Fiitsitlermas asmal sxean 13 Patir vl (2HIE)
Lriin Wil Yawar Yararlar
| Arap ekmsi EK Satouf (02X
Dhut takwiveli glutensiz malTin F, I} Meral (20Z2)
Kek 13 Ercin Alvay sl i 2021}
Erighe 13 Cidkoae] Saragc (2213
= = 153' Fundak we kakaolu ekmek L3 Polar [2021)
_; Tl_r _E Baskiwi mar Kabuklo [B] |:_'r|.'u.1|-\.'| i lsuk (2021
__; = Ekmek L Creadermir wel. (20217
5 : Eraker kabak cekendeklennden 13 DHilper Altmer ve Sahan (2020}
'_E.' g grebhmes un Kullam larak
- Babklagil unu L1 Salim v il sirnnii (20
Plodigl i ile nl;luralu 13 A lan v Eriag (20207




Uriin Yilntem Yarar Yazardar

Laokma dretirmamde arpa ve bugday 13 Cehik ve Tomer (220])
kavurea kullanmm

Moodle kesstane ur ile Diiilgeer Altmer ve Mete (20200
Eavun atklammn biakiive Gretimnde L3 Ertag ve Aslan (20200
kuwllamam potansryel ieenme bir

araslirma

Makama L Levenl s, [2020)

Auk Bahk Denbennin Yag Asidi L Yavazer (MZ20)

Profillen ve Krakedende Kullamm

Laokma tretimande cekindek woew 13 ek ve Rueamo o (20200
kol

Kek Gretmande hindiba ve trabaon L Temizay widl. (2020}
hwrmiag loew Kullanm

Surnye burmms Latls L1 Satoul vl (20200

Makama 13 Turdaer Aydemir ve Kahraman

2101 8}

Engte ve makarna fonksiyonel fe L Levent wd. [2018)

ehleme

Erighe 11 Lievent ve Yegil (20019}
senl Ballek (M. Longissimus dors) (h] Eodleii wel. (29

loeunum Ekemek Zemginlestirmede

Eoul narna

Chua (salvia hispaneea 1) ve kinoa L Aktag ve Levent (2018
unlarn ale kek iiretimi

Celulenaiz ekl (B] Bangik ve Tavman (2008)
o luibensiz kek L Savlak ve Bagdallwodla (200 7T)
Feefir ilaveli simil 13 Sentiick ve Oules (2017)
Kuru kayis F K. D Elik wd. [NIZZ]

lekirdad swltam dishm E Bal ad. [2022)

Pear atgtermahiklan [¥] Eraus vl {20321]

Ky ineir E Subim Madeern s, (H20]
Avokado K Bilek (2030

Ciileves [§] Chner, Hag ve Oner (2020)
| Saraplk ifiaimler & LRanic v Cabanod o (2400 9)
Hurma K Earsca v Kurgun (2009
Silgam [ ¥ Citiven wd. (2019]

Kirax ve Kavisy Afac Zamklanndan Oremiert Engan wil. (213)
Ekstrakie Bdilen Y enilebilic Filimber D

Bonwva miskel eiimil [ ] Karsisiilan ve Cabarodlu {2015)
Bozbey lizilm Torcuk ve Hal (2008

nlek K Foarabalul vel. (FHLE]

Iaze lasiilye K Bekar v, (2017

Dienales salgas [ ¥ Arak wd, (201T)

Bormva miskel eiimil [ ] Drancn wol. (2017}

BMlamniban K Suler vd, (2016)

Diendz bdirfileesi F Ersus wil. (2014}

Kiraz K Eal [2012)

Erik K Bal v Celik (21E]

Fundlik K Civlan v Aktay CHEE)
Havug |59 Ayhan wil. [ZDD8)

Elma kurusu K Ceylan wd. (006
Camaross cilek K Eigiikbasmase v, (205)
Eloiih Kusrusi K Cevlan wid. (2051
Kaongerve nar K Benl ve Fenercuslu (2005 )
Kouru ineir E Cakr vl (ML)

Kiraz | ¥ Purlak ve Bolat (20000 §




Uriam Yiintem YararYWarariar
Anadilu mutfag (W] Usta (2022}
Y enges toplan K Ajik - Cerbas we. (POZE)
Keten ve giya ile zenginlestirilmig Ckguzhan Yialdiz ve Arslan
Wayin baliin K] (202Z]
Tarhara K} Bal ¥ikdirim vd. (20205
Corum Alaca yermekberi §] Dhamam, Yikmar ve Eri321)
- Ank balik pigirme malan ile gorba
% | vapanu 0 Havuzer (20200
= K} Tuluk ve Edag (2001 %)
o Tarhara §] Acven wel. (20T
E Tarhama aretiminde kinca 1ok, Ol iartaran. ve T emic
5 _ _ i 0 (2019) i i _
= Kuzu ciger (sous vide) K] Belthafh ve Ersan (2015)
g Alaca gorbas 5] Tildinm ve Siomezdag (2018)
- Suifak bahf (sous vade) §] Sigmamlar Albnkaya wd, (T
Bahk kroket K] Dhamiam we Pelsexer (2016]
Aymall sazan balifn kofes: 5] Erol we [hak (2015)
Avymall sazan balsfi kofiess K Can ve Coban Emar {2002
Hambumger H Ay langan ve Sual (2012]
Alabahk [Omcorhynchas mykiss)
fletonsundan Kraket ¥ apinm K] Berik wi. (2011)
Farides kraket F Fatar wd. (2005
o Sanmsakly yofusi K Ciandogdu wd. {2000
g i Crokkusad alababhgndan balik
= = Erargerinin F Tagkayn wil. {2003}
E i.:— Hamsi kiftesi K Turham wid. (20011
w
- Tarhana i) Eoca ve Tarako (19977
Lriim Yiintem YWararYWarariar
Pekmezden jelibon Adineizm ] Crrpelik wd {2022}
Cramiishane dut ininler K] Topeu ve Cavdar {2022)
Doar pestili K] Ersus ve Hepeimen {203
Karmuzi Biber Toeu ve Dhagnl K] Cioleik wd. (20205
Peynir Aromasumn Lokum
Uretiminde Potansivel Kullanums
B Enginar receli K] Dharnus v, (2020}
T‘E Liakum (N} Gokee] Sarac ve Dedebas
= {2019)
" | Sekereme §] Yalmaz wd. (29
: Belek otu regels K] Elosg v Cimeroila (20199
_E Bal toom K] Bllutly we Erbas (T0IE]
=
i Dandurma n] Chourdar ve Darla Ozkaya
o {2018]
i} Hasmerim §] Secim wve Ugar (2018}
= Dandurma §] Arslaner ve Sahk (301Th
Pekmezden jeliban diretam:d K] Crepelik wdl {20223
Trabzxon hummas kaiksls marmelat o Faya vl (2016]
Wegan kegkil K] Dharle Olekaya vd. (2022)
5 h puding K] Eahim ve Owva (20 16)
5 nh dondurma W] Celak sl 2001 O
Traubwan hummas manmelab K] Usian v, { 1997)
Lriim Yiintem YWararYWarariar
_: Furu kaymak K] Adbay wid. (20211
= Deve yogurdu 5] Bulca ve Kog (2020)
i} Y afuri K] Aovdemir ve Choer (203
=2 Ci alanya avokadosu ile yogurt n] Cher wd. (20200
B dretimi
3 Ayran K] Akbulut Caksr ve Boskurt
- {3020]
E Farkh DMizeylerde Ueim (Vitis K] Dremirbiker Kaovak ve Akdeniz
E;' . era L.} Cekirdegi Festrakt Ile 201G
.: Craglendinlmis Geleneksel Yo@un
-#. Drarts K] Cumnkbaar (2019]
g Beyveli tofurt o Tarkmen, $onel ve Akal
= {2019)
-
_E Targm ilaveli probiyotik vafuan o Cianes Bayir ve Bilgin (201%
:EI Farkh siit iininleri ile tereyain baeh 0 Tahmas Kabyaoglue ve
.E riin Cakmakey (2018
Y afuri K] B wd. (2018}




Yofuri [ Sanh (25
Pekmez ve enkli kefir i Kok Tag vd. (2004)
Sizmme vodurd K Seckm ve Baladura {2412}
Peymir al suvn vodur [ Tosun wl. (2011}
Kavi regel ibwveli yodurt [ Taraken (2010)
Fooksivonel yodurt K] Checur wel. [2008)
Y F Eosgiikianer ve Tarakgs {2003
Tuzlu yedurt K] Saha ve Say (2003)
J:i-.'li.r kiltiri e twhim  peyniri 1] Eser v, (2020)
iretimi
Kaibik kes K] Ceskun vd. (3020)
Frini kasar peyniri 1] Dhofian ve Yilceer (2004)
Diivet pevni [ Canboort wid. (2019)
| Kagar peymin ] Tomar ve Alarc (2005
Kagar peymiri FE Yalman vd. (2017
Sepet pevnin 1] Akepanar v, 1 2017T)
u Kusar peymin i Drddemir ve Havabodle (2006
5 (erkes peynin i) Ayar wil. 12013
& Probivolik lahoe [ Kok Tas vd. (24
Plinzi peyniri [ Aboitlu Sanlsdere vd. (3012
Dialaz peyniri 1] (Hiur ve Sevdim (2011
Frinee kasar pevniri K] Yioeer v, {200%)
Kegl pevnin K Ciaven v, (2006}
Tulum peynin K Lner va. |20(5)
Kusar peymiir i Apampver wil. (2003)
(il peymir D Yietigmeyen v, {1985)
KD

Civil peynin

Earan ve Topeu (2007)




Ek 4.3. Gozlem Raporu

Arastirma Konusu: Fine Dining Restoranlarda Yeni Uriin Gelistirme Siireclerinin
Gozlemlenmesi

Gozlem Tarihi: 25 Kasim—1Aralik 2024

Yer: istanbul

Gozlem Tiirii: Katilimer Gozlem

Odak Alanlar: Yeni iiriin gelistirme siiregleri, ekip dinamikleri, mutfak i¢i is akislar
Genel Mekan Gozlemi ve Isleyis

Restoranin mutfagi; dogal 151k alan, genis ve ferah bir fiziksel yapiya sahiptir. Rustik ve
stk dekoratif unsurlar, estetik bir atmosfer olusturmakta ve calisma verimliligini

desteklemektedir. Mutfak yapis1 iki ana bolgeye ayrilmistir:

e Chef’s Table: Tatlilar, hamur isleri ve sunum estetigi lizerine ¢caligmalara ayrilmis

ozel alan.

e Ana Mutfak: Ana yemeklerin hazirlandigi, operasyonel yogunlugun yasandigi

bolum.

Restoran ortami1 sakin miizik ve yiyeceklerin aromatik kokulariyla desteklenmis; ekip ici
iletisim yapici, agikliga dayali ve katilimcidir. Kadin agirlikli ekip yapist dikkat ¢cekmis;

15 boltimii ve ekip ici destek 6n plandadir.
Gozlem Siirecinde One Cikan Noktalar
1. Yeni Uriin Gelistirme Siireci

e Yeni menii hazirliklar1 kapsaminda {iriin gelistirme c¢aligmalar1 aktif olarak

yiiriitiilmektedir.

o Uriin gelistirme siireci sef liderliginde ancak mutfak ekibinin katilimiyla birlikte

yiriitiilmektedir.
o Tat, gorsellik ve mevsimsellik gibi duyusal ve estetik kriterler 6n plandadir.

e Chef’s Table alaninda tatli ve hamur isleri {izerine estetik odakli denemeler

yapilirken, ana mutfakta ana yemekler test edilmektedir.



Yeni iirinler demo olarak denenmekte, duyusal testlere tabi tutulmakta ve ekip i¢i

tadimlar sonrasi degerlendirme yapilmaktadir.

2. Yaraticilik ve Geri Bildirim

Sefin gegmis deneyimleri (6zellikle Nordic mutfak kiiltiirii) ve kullanilan
kaynaklar (kitaplar, seyahat deneyimleri, yerel pazarlar) {iriin gelistirmede ilham

kaynagi olmustur.

Ekip tiyeleri, regete Onerileri sunmakta; beyin firtinasi ve tat denemeleri yapilarak

fikirler olgunlagtirilmaktadir.

Ekip i¢i duyusal degerlendirmeler yapilmakta, sunumlarin estetik uyumu

tartisilmaktadir.

3. Surduralebilirlik ve Yerellik Odaklilik

Yerel pazar ziyaretleri ve yerel tedarikgilerle temas, menii olusturma siirecinde

belirleyici bir etkendir.

Artan malzemeler sifir atik ilkesiyle degerlendirilmekte, kurutma vb. yontemlerle

yeniden kullanilabilir hale getirilmektedir.

Bostanlarda ve bahgelerde yetisen {riinler menii planlamasinda dogrudan
kullanilmakta; karbon ayak 1zi gibi ¢evresel parametreler goz Oniinde

bulundurulmaktadir.

4. Yonetimsel ve Operasyonel Siirecler

Her sabah ekip toplantilar1 gergeklestirilmekte, sefin liderliginde menti ve is akist

planlanmaktadir.

Uriin gelistirme siirecinde mutfak personelinin yani1 sira sous-chef ve sef aktif rol

almaktadir.

Mutfakta sakin, diizenli ve profesyonel bir is akis1 gozlemlenmistir.



Ek Bilgiler ve Alan Formundan Derlenen Bulgular

o AR-GE mutfagi var mi1? Evet

e AR-GE sefi var m1? Evet

o AR-GE i¢in ayrilan biitce? Orta diizeyde

o Yeni iiriin gelistirme siklig1: Siirekli ve dongiisel

e Yerel iirlin bilgisi kaynaklari:
o Sefin kullandig1 yemek kitaplari (6rn. Nordic Kitchen)
o Yerel pazar ziyaretleri
o Sefin kisisel deneyimleri ve gastronomik seyahatleri

o Tedarikgilerle yapilan birebir goriismeler

Uriin gelistirmede kullanilan disiplinler: Tasarim, sanat, ekoloji

Duyusal degerlendirme yapiliyor mu? Evet

Form kullanimi: Genellikle gayriresmi; ancak yapilandirilmis gozlem notlar1 ve

ekip i¢i sozlii degerlendirme ile destekleniyor.

Miisteri gorlisii alinmasi: Meniiye dahil edilmeden Once bazi iirlinler ozel

miisterilerle deneniyor.

Danismanlik alinmasi: Sefin deneyimi yeterli goriilmekte; dis danmigsmanlik

alimmamaktadir.
flave gézlem notlar:
1. Mekansal Yap ve Fiziksel Ortamin Etkisi

Restoran mutfag: alisilagelmis kapali ve karanlik mutfaklardan farkli olarak aydinlik,
ferah ve dogal 151k alan bir yapiya sahiptir. Mekanin rustik ve nostaljik atmosferi, hem
stk hem de islevsel bir mutfak ortam1 sunmaktadir. Pencerelerden gelen 1s1k ve agik renkli
malzeme tercihleri, gorsel konforun yani sira galisanlar {izerinde da rahatlatic1 bir etki

yaratmaktadir. Mutfak iki ana bliimden olugmaktadir:

e Chef’s Table Boliimi: Tathi, hamur isi, ekmek ve kreatif sunumlara ayrilmais;

gorsellik odakli ¢alismalar yapilmaktadir.



« Ana Mutfak: Operasyonel yogunlugun yasandigi ana yemek hazirlama bdlgesidir.
2. Ekip Dinamigi ve Liderlik Yaklagimi1

Gozlem siiresince mutfakta gérevli personelin ¢ogunlugunun kadin oldugu, yalnizca bir
erkegin mutfak personeli olarak ¢alistig1 goriilmiistiir. Ekip i¢inde yatay bir iletisim yapis1
hakimdir. Hiyerarsik bir baskidan ziyade, is birligine dayali, dostane, esprili ve agik bir
iletisim dili gozlemlenmistir. Sefin kullandig1 “biz” dili, katilimci yonetim tarzinin bir
gostergesi olarak one ¢ikmaktadir. “Bakalim birka¢ gilin iginde bitiririz insallah™ gibi
ifadeler, motivasyonu yiiksek ve icten bir atmosfer yaratmaktadir. Sef, ekip liyelerine
giiven duymakta; gecici olarak mutfaktan ayrildiginda dahi is akisinda bir aksama
yasanmamaktadir. Bu durum, sorumluluklarin paylasildigi, esnek ve giiven temelli bir

yOnetim tarzinin varligina isaret etmektedir.
3. Uriin Gelistirme Siireci ve Kreatif Uygulamalar

Restoranin yeni meniiye gecis siireci, yaratict bir {riin gelistirme yaklasimiyla
yapilandirilmistir. Sabah toplantilarinda yeni regeteler tartisilmakta, ekip tyeleri
Onerilerini paylagsmakta ve taslak regeteler ilizerinde calisilmaktadir. Chef’s Table
alaninda tatli ve hamur isleri, ana mutfakta ise ana yemekler denenmektedir.
Sunum estetigi, tat-doku uyumu, porsiyon kontrolii ve minimalist tabak tasarimlari 6ne
¢ikan kriterlerdir. Tasarim tabaklar ve yaratict servis ekipmanlari, sef ve ekibin gorsel

unsurlara verdigi onemin somut yansimasidir.
4. Bilgi Kaynaklar1 ve Kiiltiirel Etkiler

Restoran mutfaginda ¢ok sayida Tiirkge ve Ingilizce yemek kitabi bulunmaktadir. Bu
kaynaklarin aktif kullanildigi, tarif gelistirme silirecinde siklikla basvuruldugu
gdzlemlenmistir. Ozellikle “Nordic Kitchen” ve “Recipes from the Woods™ gibi kitaplar
dikkat ¢ekicidir. Sefin, Danimarka’da bes yil boyunca Nordic mutfak sefleriyle ¢alistig
ve bu mutfak yaklagimindan etkilendigi anlagilmaktadir. Nordic mutfak prensipleri, menii

olusturma, siirdiiriilebilirlik ve tiriin se¢imi gibi konulara dogrudan yansimaktadir.
5. Yerel Uriin Kullanimi ve Tedarik Zinciri Yonetimi

Yerel iirlinlerin meniiye entegrasyonu siirecinde, sef haftalik olarak yerel pazarlari ziyaret
etmekte, esnafla birebir iletisim kurmakta ve diirlinlerin tazelik, devamlilik gibi
ozelliklerini degerlendirmektedir. Menili planlamasinda tedarik zincirinin yapisi

tartisilmig; tirtinlerin miimkiin oldugunca restoran merkezine en yakin fiireticilerden



saglanmas1 hedeflenmistir. Bu kapsamda, yerel ciftgiler ve iireticilerle temas kurulmus,
bazi tirlinlerin (6rnegin tahin, peynir gibi cografi isaretli iirlinler) ise dogrudan mensei

bolgelerden temin edilmesi planlanmustir.
6. Bostan Yonetimi ve Tarimsal Planlama

Restoranin kendi bostan1 bulunmaktadir. Bu alan, tarim alaninda uzman kisiler tarafindan
yonetilmekte; sezonluk liriinlerin se¢imi, restoran sefi, yonetici ve tarim sorumlusunun
ortak toplantilariyla belirlenmektedir. Menii planlamasi, bostanda iiretilecek
hammaddelerle dogrudan baglantili sekilde yapilmaktadir. Bu iligki, karbon ayak izinin
diistiriilmesi, stirdiiriilebilirlik ilkesinin somutlastiriimas1 ve yerel tarimi destekleme
amactyla olusturulmustur. Ayrica, fazla iretilen irlinler i¢in kurutma ve saklama

yontemleri uygulanmakta; bu da sifir atik felsefesini desteklemektedir.
7. Servis, Sunum ve Ekip Is Birligi

Servis dncesi sef ve servis personeli, iiriinlerin hangi tabakla sunulacagi ve hangi icecekle
eslestirilecegi gibi detaylar tizerine fikir aligverisi yapmaktadir. Bu siiregte sef ve servis
personelinin karsilikli 6nerileri dikkate alinmakta; iiriin sunumu sadece mutfagin degil,
servis alanmin da katkisiyla sekillenmektedir. Ornegin, bir servis personelinin "bunu shot
olarak bile sunabiliriz" 6nerisi, yaraticiligin sadece mutfakta degil, tim servis zincirinde

desteklendigini gostermektedir.
8. Siirdiirtilebilirlik Vurgusu ve Yesil Michelin Hedefi

Restoran, Michelin Yesil Yildiz kriterlerini kargilamaya yonelik sistematik bir yaklagim
benimsemistir. Sifir atik prensibi, yerel iirlin kullanimi, kisa mesafeli tedarik zinciri,
mevsimsellik ve bostan yonetimi gibi uygulamalar bu silirecin temel yapitaslaridir.
Uriinlerin meniiye alimmadan &nce duyusal degerlendirmeye tabi tutuldugu ve fazla

tirtinlerin saklama teknikleriyle degerlendirildigi gézlemlenmistir. Sefin ifadesiyle:
"Hem degerlendirmig oluruz hem de sifir atik iste.”
9. Teknoloji ve Yapay Zeka Kullanimi

Sef, yapay zekay1 tariflerin yazili olarak diizenlenmesinde ve bazi metin islemlerinde
kullanmakta; ancak regete olusturma gibi kreatif siireclerde sinirli fayda gordiiglinii
belirtmektedir. "Yapay zeka bazen komutlar: yanls anlayabiliyor. O yiizden daha ¢ok

diizeltmelerde kullaniyyorum."”



10. Genel Degerlendirme ve Sonug

Bu gozlem c¢aligmasi, fine dining restoranlarda yeni iiriin gelistirme siirecinin yalnizca
gastronomik yaraticilikla sinirli  olmadigini; ayni zamanda stratejik planlama,
stirdiiriilebilirlik bilinci, tedarik yonetimi ve ekip ici liderlige dayandigini gostermektedir.
Gozlemlerden elde edilen bulgular, iirlin gelistirme siirecinin kolektif bir cabayla
yiriitiildiglini, yerel ve mevsimsel faktorlerin bu siireci sekillendirdigini, yaraticiligin
ise ekip ici gliven, bilgi paylasimi ve alanlar arasi is birligi ile beslendigini ortaya

koymaktadir.



Ek 4.4. RG ve UG Uriin Gelistirme Siireclerinden Ornek Fotograflar
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