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OZET

Bu arastirmanin amaci, gastronomi egitimi kapsaminda kullanilan iiretken yapay zeka (UYZ)
uygulamalarinin sef adaylarmin tabak sunumu becerilerine etkisini belirlemek ve bu siirece iligkin
deneyimlerini derinlemesine incelemektir. Arastirmada karma arastirma deseni benimsenmis ve bu
kapsamda nicel ve nitel veriler birlikte toplanmistir. Nicel desende, son test kontrol gruplu yari deneysel
desen kullanilmistir. Bu baglamda, UYZ destekli tabak sunumu egitimi alan deney grubu ile geleneksel
yontemle tabak sunumu egitimi alan kontrol grubunun tabak sunumu becerileri karsilastirilmistir. Nitel
desende ise, deney grubuna uygulanan UYZ destekli tabak sunumu egitimi siirecine iliskin gériisleri ortaya
koymak amaciyla durum ¢aligmast deseni kullanilmis ve veriler yari yapilandirilmig goriismeler yoluyla
toplanmustir. Arastirmanin galisma grubunu, 2024-2025 egitim-6gretim yili bahar doneminde bir vakif
iiniversitesinin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii'nde 6grenim goren 29 sef aday1 olusturmustur.
Katilimeilar, Fields ve Bisschoff (2014) tarafindan gelistirilen yaraticilik testine gore belirlenen yaraticilik
diizeylerine gére homojen bicimde 15 kisilik deney ve 14 kisilik kontrol grubuna atanmistir. Uygulama
stireci, toplam 3 hafta slirmiistlir. Veri toplama siirecinde deney ve kontrol grubundaki tiim katilimcilarin
tabaklarini degerlendirmek amaciyla arastirmaci tarafindan gelistirilen Tabak Sunumu Degerlendirme
Rubrigi kullanilmis olup, deney grubundaki sef adaylarinin deneyimlerini incelemek amaciyla ise yine
aragtirmacilar tarafindan gelistirilen Yar1 Yapilandirilmis Goriisme Formu kullanilmistir. Verilerin
analizinde, gruplarin tabak sunumu rubriginden elde edilen puanlar1 bagimsiz grup t-testi ile karsilastirilmig
olup nitel veriler ise igerik analizi ile incelenmis ve dogrudan alintilarla desteklenmistir. Arastirma
sonucunda, UYZ destekli egitim alan deney grubunun tabak sunumu becerilerinin, kontrol grubuna gére
anlamli diizeyde gelistigi belirlenmistir. Ayrica nitel bulgular, nicel verileri destekler nitelikte olup,
katilimeilarm UYZ teknolojisinin yaratic1 diisiinme, gérsel tasarim ve kompozisyon gelistirme siireclerine
katk1 sagladigim gdstermistir. Bu baglamda, gastronomi egitiminde UYZ teknolojilerinin, sef adaylarinin
hem teknik hem de estetik diizeyde beceri kazanmalarina katki saglayan yenilik¢i bir arag olarak
kullanilabilecegi sonucuna ulasilmistir. Arastirma, yaratici ve estetik tabak sunumu becerilerinin
kazandirilmasinda iiretken yapay zeka teknolojilerinin 6gretim materyali olarak kullanimina yonelik yeni
uygulamalarin tasarlanmasina 151k tutabilir. Ayrica ¢alismadan elde edilen bulgular restoran sektoériinde
tabak sunumu siireglerinin daha estetik ve standartlastirilabilir bigimde yapilandirilmasina katki
saglayabilir. Gelecek arastirmalarda, farkli yapay zeka araglarmin karsilastirmali olarak incelendigi
deneysel tasarimlar ve uzun vadeli etkilerin degerlendirildigi caligmalar 6nerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Tabak sunumu, Uretken yapay zeka, Gastronomi egitimi, Dijital gastronomi,
Sef adaylar1
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ABSTRACT

The aim of this study is to examine the impact of Generative Artificial Intelligence (GenAl) tools used in
culinary education on the food plating skills of chef candidates and to explore their experiences during this
process in depth. A mixed methods research design was adopted, and both quantitative and qualitative data
were collected. In the quantitative component, a posttest-only control group quasi-experimental design was
utilized. In this context, the food plating performances of the experimental group, who received GenAl-
supported plating training, and the control group, who received traditional plating training, were compared.
In the qualitative component, a case study design was used to reveal the experiences of the experimental
group regarding the GenAl-supported food plating training, and data were collected through semi-
structured interviews. The study group consisted of 29 chef candidates enrolled in the Gastronomy and
Culinary Arts Department of a foundation university during the 2024-2025 spring semester. Based on the
Creativity Test developed by Fields and Bisschoff (2014), participants were homogeneously assigned to
the experimental group (n=15) and the control group (n=14) according to their creativity levels. The
instructional process lasted for a total of three weeks. During data collection, the Food Plating Evaluation
Rubric developed by the researcher was used to assess the food plating skills of all participants, while the
Semi-Structured Interview Form, also developed by the researcher, was used to examine the experiences
of the experimental group. The scores obtained from the rubric were analyzed using independent samples
t-test, and the qualitative data were analyzed through content analysis, supported by direct quotations. The
results revealed that the food plating skills of the experimental group, who received GenAl-supported
plating training, improved significantly compared to those of the control group. Furthermore, the qualitative
findings supported the quantitative data, indicating that participants perceived GenAl tools as enhancing
their creative thinking, visual design, and composition development processes. Consequently, it was
determined that GenAl technologies can be used as innovative tools in culinary education to develop the
technical, design, and creative competencies of chef candidates. This research provides guidance for the
development of new instructional practices that integrate GenAl technologies into the teaching of creative
and aesthetic food plating skills. The findings of this study may also help improve the aesthetic quality and
standardization of food plating practices in the restaurant industry. Future studies are recommended to
conduct comparative experimental designs involving different GenAl tools and to evaluate their long-term
effects.

Keywords: Food plating, Generative artificial intelligence, Culinary education, Digital
gastronomy, chef candidate



ONSOZ

Bu tez caligsmasi, gastronomi egitimi kapsaminda kullanilan iiretken yapay zeka
uygulamalarinin sef adaylarinin tabak sunumu becerileri lizerindeki etkisini belirlemek
ve bu siirece iliskin deneyimlerini derinlemesine incelemek amaciyla hazirlanmistir.
Egitim teknolojileri ile gastronomi ve mutfak sanatlar1 disiplinlerini bir araya getirme
konusundaki akademik tutkum, bu ¢alismanin temel ilham kaynagini olusturmustur.

Calismamin her asamasinda rehberligi, yapic1 geri bildirimleri ve akademik
destegiyle yanimda olan degerli tez danismanim Dog. Dr. Furkan Baltaci’ya en igten
tesekkiirlerimi sunarim. Uygulama siirecindeki bilimsel katkilariyla ¢calismama deger
katan Dr. Ogr. Uyesi Ceyhun Uguk’a tesekkiir ederim. Ayrica tez savunma jiirimde yer
alarak yapici geribildirimlerle tez calismamin niteligini arttiran Prof. Dr. Aziz Gokhan
Ozkog ve Dog. Dr. Nalan Isik’a da ¢ok tesekkiir ediyorum.

Bu siirecte sabirla yanimda olan, her kosulda manevi destegini hissettiren annem
ve babama, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki bu yolculugumda beni
cesaretlendiren, bilgisiyle yolumu aydinlatan, sabri, 6zverisi ve destegiyle hem akademik
hem de duygusal olarak her an varligin1 yanimda hissettiren sevgili esim Ars. Gor. Harun
Yigit Alkan’a sonsuz tesekkiir ederim.

Bu ¢aligmanin, gastronomi egitimi alaninda iiretken yapay zeka teknolojilerinin
pedagojik potansiyeline 151k tutmasini, sef ve sef adaylarmin mutfak uygulama
becerilerinin gelisimine katki saglamasini, restoran sektoriinde ise tabak sunumu
siireclerinin daha estetik ve standartlastirilabilir bicimde yapilandirilmasina olanak
tanimasini ve bu alanda yiiriitiilecek yeni arastirmalara ilham vermesini temenni ederim.

Ozge KELLECI ALKAN
Gaziantep - 2025
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1. GIRIS

Gastronomi, yiyecek ve igeceklerin liretimi veya tiikketimi boyutu ile sinirh
olmayan, tarih, kiiltiir, sanat ve bilim gibi bir¢ok farkli disiplini bir araya getiren ¢ok
boyutlu bir alandir (Samanci, 2020). Gastronomi alaninin tarihsel siire¢lerini, yemeklerin
kokenlerini ve kiiltiirel aktarim siireclerini analiz ederek anlamak 6énemlidir. Bu sayede
gastronominin biyolojik bir gereksinim igeren bir yeme-igme faaliyeti olmasinin yani sira
toplumsal kimligin olusumunda da 6nemli rol oynadig1 anlasilabilir (Fischler, 1988).
Tiiketicilerin beslenme aligkanliklari, yeme-igme tercihleri ve davraniglarinin biligsel,
duyussal ve psikolojik boyutlarinin incelenmesi, kiiltiirel degerlerin, kimlik aidiyetlerinin
ve sosyal normlarin yemek pratikleri tizerindeki etkilerini ortaya koymak énemlidir. Gida
bilimi ise, yiyeceklerin yapisal Ozelliklerini, pisirme tekniklerini ve saglikla olan
iligkilerini agiklayarak yiyeceklerin hazirlanmasi, sunumu ve tliketilmesi siireclerine
bilimsel bir bakis agis1 sunmaktadir (Kelly, 2019; Ouellette, 2017).

Bu disiplinleraras1 yapinin bir diger boyutu olan sanat ise, gastronomiye 6zgiin ve
estetik bir deger kazandirmaktadir. Gastronomi, gorsel estetik, yaratici ifade ve duyussal
etkilesim bilesenlerini de kapsamaktadir (Hegarty ve O'mahony, 1999). Tabak sunumu
ya da diger bir ifade ile tabak sunumu, sanatin gorsel estetik ve yaratict yoniiniin
gastronomi alanina bir yansimasidir. Modern gastronomi anlayisi, bir yemegin lezzetiyle,
goriinlimii, kompozisyonu ve hikayesiyle de estetik bir deneyim sunmay1 hedeflemektedir
(Ucuk vd., 2025). Bu unsurlar, yeme-igme yoluyla alinan hazzi zenginlestirmek,
sosyallesmeyi tesvik etmek ve bireylerin ya da toplumlarin kimliklerini insa etmek
acisindan 6nem tagimaktadir. Bu agidan pratik bir uygulama alani olan gastronominin
yiyecek ve iceceklerinin duygulart harekete geciren sanatsal ve kiiltiirel bir deneyim
oldugu sdylenebilir. Estetik anlayis, yemegi sanatsal bir deneyime doniistiirerek,
algilanan lezzeti ve yemek kalitesini etkileyen dnemli bir faktordiir (Zampollo vd., 2011;
Zhang vd., 2022). Dolayisiyla, yemeklerin gorsel sunumu ve kompozisyonunun, yeme-
icme deneyiminin ayrilmaz bir pargast oldugu ve gastronomik sanatin onemli bir
boyutunu olusturdugu sdylenebilir.

Gastronomi sanatinda yaraticilifi, estetigi ve tasarim anlayisini bir araya getiren
temel bir uygulama alani olan tabak sunumu, tabaklama ya da bir diger ifade ile tabak
sunumu (Yasli ve Ekincek, 2023), bireylerin genel yeme deneyimini zenginlestirmek
amaciyla, yiyeceklerin tabak lizerinde estetik bir diizen icerisinde dekore edilerek

sunulmasini ifade eden hem sanatsal hem de bilimsel bir siirectir.
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Estetik, kompozisyon, renk uyumu ve denge gibi temel ilkeler, etkileyici bir tabak
sunumu i¢in kritik oneme sahiptir ve bu ilkelerin bilinmesi ve uygulanmasi, tabaklarin
gorsel cazibesini onemli Olcilide artirabilir. Etkileyici bir tabak sunumunda, yiyeceklerin
tabak tizerinde dengeli ve uyumlu bir sekilde yerlestirilmesi, farkli renklerin uyum ig¢inde
kullanilmast ve cesitli dokularin ve sekillerin kombinasyonu gibi unsurlara dikkat
edilmelidir. Ayrica, tabakta bosluk birakmak ve yiyeceklerin boyutlarinin ve
miktarlarinin dengeli olmasi, gorsel agirligin dengelenmesini saglar ve tabagin estetik
goriiniiminii artirir (Uguk, 2017).

Iyi bir tabak sunumu, bir yemegin cazibesini artirabilir ve yemek deneyimini
zenginlestirebilir (Ucuk, 2017). Ayrica tabak sunumu, restoranlardaki tiiketici
davraniglarin1 da etkilemektedir. Tabaklarin gorsel c¢ekiciligi, tiiketicilerin karar alma
siirecinde Onemli bir faktor olup hem yemeklerden beklenen lezzet algisin1 hem de
yemeklerin cazibesini etkiler. Dolayis1 ile iyi bir tabak sunumu, tiiketicilerin satin
alma niyetlerini olumlu yonde etkiler (Cifci vd.. 2021; Ge vd., 2023). Ayni zamanda
tilketiciler, kiiltiirlerine bagli olarak farkli tasarimlardaki yaratici tabak sunumuna sahip
yemekleri daha saglikl olarak algilamaktadir (Liu vd., 2023; Michel vd., 2014).

Tabak sunumu, ¢esitli sanat dallariyla da iliskilidir. Gorsel sanatlar, heykel, resim
ve tasarim gibi alanlar, tabak sunumuna ilham kaynagi olabilir. Bu nedenle, tabak
sunumu, tasarim odakli ve yaratict diisiinmeyi gerektiren bir siirectir. Nitekim, modern
gastronomi egitimi, sef adaylariin teknik pisirme becerilerilerinin yani sira, yaratici ve
sanatsal diisiinme, tiiketici psikolojisini anlama, estetik anlayis ve tasarim odakli diisiinme
gibi ¢ok yonli yetkinliklerini gelistirmeyi hedeflemelidir (Cifci vd., 2021). Sef adaylari,
bu teknikleri tabaga yansitma noktasinda cesitli nedenlerden dolay1 zorlanmaktadir.
Birincisi, sef adaylarinin genellikle gastronomi egitimlerinde gorsel sanatlar ve tasarim
konularina yeterince egitilmemis olmalaridir. Ayrica, estetik ve kompozisyon gibi
kavramlarin uygulamali olarak ogretilmesi gerekliligi, seflerin bu konularda deneyim
kazanmalarin1 zorlagtirabilmektedir. Nitekim Deroy ve digerleri (2014) de, yemek
stisleme ve tabak sunumunun gastronomi egitiminde tamamen yer almadigini ve hak
ettigi degeri gormediginin altin1 ¢izmistir. Bu nedenle, gastronomi egitiminde sef
adaylarinin  yaratic1 tabak sunumu olusturmalar1 i¢in gereken yetkinliklerin
kazandirilmasina iliskin yeni yaklasimlara ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu dogrultuda, iiretken
yapay zekanin bu becerilerin gelistirilmesinde dogrudan destekleyici bir egitim araci

olarak kullanilabilecegi ongoriilmektedir.



Teknik sistemlerin tipik olarak insan zekasina atfedilen gorevleri yerine getirme
yetenegini temsil eden UYZ, veri tabanlarindan 6grenerek dzgiin ve yaratict igerikler
iiretebilen yapay zeka teknolojilerini ifade eder (Chiu vd., 2023). UYZ teknolojisi,
karmasik problemleri ¢6zme, dogal dil isleme mekanizmasi ile metin olusturma, yeni
fikirler ve tasarimlar gelistirme, metinden ses, metinden gorsel, metinden video olugturma
gibi farkli amaglarla kullanilabilmektedir (Rios-Campos vd., 2023).

Sanat, miizik, mimari ve moda gibi yaraticilik gerektiren disiplinlerden tip ve fen
bilimlerine kadar cesitli alanlarda uygulanabilme potansiyeline sahip olan UYZ, son
yillarda daha ¢ok fark edilmis, dikkat cekmis ve buna paralel olarak pek ¢ok disiplinde
kullanilmaya baglanmustir.

UYZ uygulamalari, sanat ve tasarim alaninda &zgiin eserler yaratmak, miizik
besteleri olusturmak, moda endiistrisinde yenilik¢i tasarimlar gelistirmek, mimari
projeler tasarlamak gibi yaratici siireglerde 6nemli roller oynayabilir. Tip alaninda, yeni
ilag bilesenlerinin kesfi, hastaliklara iliskin teorik bilgilendirme ve tedavi planlarinin
gelistirilmesi, tahlil sonu¢larinin yorumlanmasi gibi kritik hususlarda hem hasta hem de
doktorlara yardimci olabilir. Miihendislikte ise, optimize edilmis yapilar ve sistemler
tasarlamak igin kullanilabilir. UYZ, ayrica egitimde de 6nemli bir ara¢ olarak kabul
edilmektedir, 6grencilere yeni 0grenme yontemleri sunarak onlarin yaraticiligini ve
problem ¢dzme becerilerini gelistirmektedir (Crompton ve Song, 2021; Popenici ve Kerr,
2017). Ogretmenlere ise daha 6zgiin ve yaratici igerikler iiretme, dgretimi tasarlama,
materyal gelistirme, 6lgme degerlendirme ve geribildirim verme gibi hususlarda yardimci
olarak, egitimin temel bilesenlerini gii¢lendirebilmektedir (Kadaruddin, 2023).

Disiplinlerarasi bir alan olan gastronomide de, UYZ’nin hem teorik hem de pratik
amaglarla c¢esitli kullanim alanlar1 bulunmaktadir. Bu teknolojiler, gastronomi
egitimindeki uygulamali becerilerin gerektirdigi teorik bilgi ve terminolojilere hakim
olma, yeni iirlin gelistirme, recete lretme, lezzet eslestirmeleri gibi konularda sef
adaylarina ve seflere yardimcei olabilir (Anto ve ark, 2020; Kondaveeti ve ark, 2023; Yigit,
2023). UYZ, seflerin sunum tekniklerini gelistirerek, tabak sunumunda yenilik¢i ve
estetik acgidan ¢ekici sunumlar olusturmasina yardimer olabilir. Ayni zamanda,
gastronomi egitimi alan 6grencilerin yaratici diisiinme becerilerini gelistirebilir ve onlara
yeni perspektifler kazandirabilir.

Bu dogrultuda, bu ¢alismada gastronomi egitimi kapsaminda UYZ uygulamalar
yoluyla sef adaylarmin yaratici tabak sunumu olusturmalarina yonelik yeterliklerinin

gelistirilmesi amaglanmaktadir.



1.1. Calismanmin Amaci

Bu caligmanin amaci, gastronomi egitimi kapsaminda kullanilan UYZ
uygulamalarinin sef adaylarmin yaratici tabak sunumu becerileri tizerindeki etkisini
belirlemek ve bu uygulamalarin sef adaylarinin yaratici tabak sunumu becerilerine gibi
katkilar sagladigin1 derinlemesine incelemektir.

Bu gerekgelerle bu ¢alismada su sorulara cevap aranacaktir:

« UYZ uygulamalarinin, sef adaylarinin yaratici tabak sunumu tasarlama
diizeylerine etkisi nedir?

« UYZ uygulamalari, sef adaylarinin yaratici tabak sunumu tasarlama siirecine
nasil katki saglamaktadir?

1.2. Caismanin Onemi

Sef adaylarmin UYZ’den yararlanarak sunum becerilerini gelistirmesine ve
yaratict bir tabak tasarlamasina yardimci olmayi amaglayan bu g¢alismanin, ayrica
UYZ'nin gastronomi egitiminde kullanimina iliskin iyi bir ornek olusturacag
diisiiniilmektedir. Calismanin sonuglarinin, gastronomi alaninda yenilik¢i egitim
yontemlerinin gelistirilmesine ve tabak sunumunun estetik kalitesinin artirilmasina katki
saglayacagi diisiniilmektedir.

1.3. Ozgiin Deger ve Katki

Gilinlimiizde tabak sunumu, gastronomi deneyiminin tamamlayici bir unsuru
olmaktan c¢ikarak, lezzet algisin1 sekillendiren ve tiiketici davranislarini etkileyen temel
bir faktor haline gelmistir (Rowley vd., 2018; Zampollo vd., 2012). Etkileyici bir tabak
sunumu, yaraticilik, estetik anlayisi, gorsel kompozisyon, renk ve doku dengesi gibi ¢ok
boyutlu yeterliklerin bir arada kullanilmasini1 gerektiren karmasik bir siiregtir (Smith,
2014). Ancak gastronomi egitimi kapsaminda, bu tiir estetik ve tasarima dayali
yeterliklerin sistematik ve uygulamali bi¢imde kazandirilmasina yonelik egitimlerin
sinirlt oldugu dikkat ¢ekmektedir (Cifci vd., 2021; Deroy vd., 2014). Bu durum, sef
adaylarinin tabak sunumunda yaraticit ve 6zgiin fikirler gelistirmekte zorlanmasina yol
acmakta, hizmet sektdriindeki seflerin ise estetik acidan giiclii tabaklar tasarlayamamasi,
restoranlarda sunum kalitesinin standardize edilememesine neden olmaktadir.

Bu noktada, UYZ teknolojilerinin makine dgrenmesine dayal1 yapisi sayesinde,
o0grenme slireglerine entegre edilerek sef adaylarina ¢ok yonlii destek sunabilecegi
diisiiniilmektedir. UYZ uygulamalari, yaratict ve dzgiin fikirler énerme, kullanicilarin
hayal ettikleri gorselleri iiretme, mevcut sunum Orneklerini analiz etme ve

kisisellestirilmis geri bildirim sunma gibi 6zellikleriyle, 6zellikle tabak sunumu gibi
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estetik acidan zengin siire¢lerde 6nemli katkilar saglayabilmektedir (Chiu vd., 2023;
Rios-Campos vd., 2023).

Bu calismanin 6zgiin degeri, gastronomi egitiminde gorsel estetik ve sunum
becerilerinin gelistirilmesi siirecine UYZ’nin ne 6l¢iide katki saglayabilecegini ortaya
koyarak, sef adaylarinin etkili bir tabak sunumu i¢in gerekli yaraticilik, estetik anlayis,
kompozisyon, gorsel sunum gibi temel tasarim yeterliklerinin gelisimine katkida
bulunmasidir. Ayrica, teknolojik uygulamalarin seflerin yaraticilik ve estetik
konusundaki sinirliliklarint agmalarina yardimcei olabilecegi diisiiniilmektedir. Bu sayede
daha kiiltiirel baglama duyarli, 6zgiin ve estetik agidan giiclii tabaklar tasarlamalarina
katk1 saglayabilecegi ongoriilmektedir (Seyitoglu vd., 2025).

Sef adaylarinin UYZ teknolojileri aracilifiyla tabak tasarim yeterliklerini
gelistirerek daha yaratic1 tabak sunumlar1 olusturmasina yonelik bu ¢alismadan elde
edilen bulgularin, ayn1 zamanda uygulamada restoranlarda tabak sunumu kalitesinin
artirtlmasina katki saglayacagi ongoriilmektedir. Bu durumun, yemeklerin tiiketiciler
tarafindan daha lezzetli ve saglikli olarak algilanmasini (Liu vd., 2023; Michel vd., 2014),
algilanan degerin yiikselmesini ve satin alma niyetinin olumlu yonde etkilenmesini
saglayacagi distiniilmektedir (Cifci vd., 2021; Rowley vd., 2018).

Nitekim teknolojik araglar, restoranlarin marka imajin1 ve algilanan
profesyonellik diizeyini artirarak, tiiketicilerin restoranlara ve sunulan tabaklara yonelik
deger algisini da giiclendirmektedir (Seyitoglu vd., 2025).
Ayrica yaratici tabak sunumlariin olusturulmasiyla, yiyecek tiiketimi arttirilarak, gida
israfi da azaltilabilir (Navarro vd., 2016).

UYZ teknolojilerinin gastronomi egitiminde hibrit ve insan merkezli bir
yaklasimla, mevcut uygulamalara entegre edilerek yardimei bir arag olarak kullanilmasi,
bu araglardan en verimli sekilde yararlanilmasina olanak tanimaktadir (Medeiros vd.,
2025). Bu calisma kapsaminda yiiriitiilen UYZ destekli tabak sunumu egitimi siireci,
UYZ uygulamalarmin karar alma ve yaratici tasarmm siireclerinde insanmn 6znel
yaraticiligin1 koruyan destekleyici bir ara¢ konumunda nasil kullanilabilecegini ortaya
koymaktadir. insan merkezli yaklagimla nihai kontroliin sef adaylarinda kalmasini
saglayarak yapilandirilan bu siirecin, onlarin estetik ve teknik becerilerini gelistirerek
daha yaratici tabak sunumlari tasarlayabilecekleri ongoriilmektedir.

Gastronomi egitiminde lretken yapay zekanin yaratict potansiyelini, insan
yaraticiligini besleyen ve gelistiren bir bakis agisiyla ele alan bu ¢aligmanin, {iretken

yapay zekanin insan merkezli kullanimina iyi bir 6rnek teskil edecegi diisiintilmektedir.
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2. KAVRAMSAL CERCEVE
Bu boliimde tezin kavramsal gercevesi, ilgili literatiire atif yapacak sekilde bu

boliim altinda yer almaktadir.

2.1. Tabak Sunumunun Tanimi ve Onemi

Yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi, sunulmasi ve tiiketilmesi siireglerini
kapsayan gastronomi alani, toplumlarin kiiltiiriinli, yasam tarzin1 ve estetik anlayisini
yansitan gii¢lii bir ifade seklidir (Quintero-Angel vd., 2019). Gastronomi alaninda gorsel
sunumu ifade eden tabak yemegin biitliinsel deneyimini etkileyen bir unsurdur. Sefler i¢in
tabak, hem kimliklerini hem de sanatsal vizyonlarini ifade ettikleri bir “tuval” islevi
gormektedir (Ozdamar, 2023). Tabak sunumu ise genellikle yemegin lezzetini olusturan
malzemeler, yemegin yenildigi baglam ve yemegi hazirlayan sefin tarzini ve bakis agisini
yansitmakta olup gorsel yolla lezzet algisini etkileyen onemli bir bilesendir (Alba-
Martinez vd., 2023; Rowley ve Spence, 2018; Velasco vd., 2016; Zampollo vd., 2012).
Literatiirde bu kavram, tabak tasarimi, tabaklama, yemek dizayni, tabak dizayni veya
tabak prezantasyonu gibi farkli terimlerle ifade edilse de, en yaygin kullanimin “tabak
sunumu” oldugu goriilmektedir. Bu nedenle ¢alismada “tabak sunumu” kavrami tercih
edilmistir.

Tabak sunumu, yemeklerin renk uyumu, porsiyonlama, tabak cesitliligi, doku,
denge ve kompozisyon gibi gorsel tasarim ilke ve Ogelerine gore estetik bir diizen
icerisinde dekore edilmesini ve sanatsal bir anlayigla sunulmasini igerir (Smith, 2014).
Bu dogrultuda tabak sunumu, yeme deneyimini gorsel, duyusal ve anlamsal yonleriyle
zenginlestiren hem bilimsel hem de sanatsal bir anlatim bi¢imi olarak kabul edilmektedir.

Yemegin gorsel sunumunu yansitan tabak sunumu, tiiketici algisini, deneyimini
ve kararlarimi ¢ok boyutlu bigimde etkileyen bir ifade bicimidir. Tabak iizerindeki
kompozisyon, renk dengesi ve malzeme yerlesimi gibi estetik unsurlar, yemegin algilanan
lezzetini, porsiyon boyutunu ve genel tatmin diizeyini belirleyici etkiye sahiptir (Spence,
2021; Velasco vd., 2016).

Temel gorsel tasarim ilke ve 6gelerini kapsayan estetik unsurlar, tiiketicilerin
yeme-igcme davranislarini da etkilemektedir. Dengeli ve uyumlu sekilde dizayn edilmis
tabaklar tiiketiciler tarafindan estetik olarak daha tatmin edici bulunmaktadir. Bu da

tiiketicilerin yemege olan ilgisini ve duyusal zevkini artirmaktadir (Uguk, 2017).



Rowley ve Spence (2018), yiyeceklerin tabaklara merkezi bi¢imde ve yatay
diizende yerlestirildigi sunumlarin tiiketiciler tarafindan daha olumlu degerlendirildigini
ifade etmektedir. Ayrica yiyeceklerin algilanan porsiyon boyutunun da bu sunumlara
bagl olarak degistigini vurgulamaktadir. Yemegin tabaga gorsel olarak dekore edilis
bicimi, tliketicilerin daha saglikli segimler yapmasini tesvik etmekte ve yemegin degerine
dair algiy1 da artirabilmektedir (Liu vd., 2023).

Tabak sunumu, seflerin mesleki kimlik ve yaraticiliklarin1 da ifade etmektedir.
Nitekim sefler, tasarladiklar1 her bir tabag1 birer sanat eseri olarak degerlendirmektedir.
Bu agidan tabak sunumu, gorsel tasarim ilke ve 6gelerinin ve yemeklerin karakteristik

ozelliklerinin tabaga biitlinciil bir sekilde yansitildigi ifade bi¢imidir (Cifci, 2019).

2.2. Tabak Sunumunda Temel Tasarim Elemanlar ve Ilkeleri

Sefler gorsel agidan ¢ekici tabaklar tasarlarken her ne kadar kendi deneyimini ve
bakis acisin1 6n planda tutsa da bilimsel ¢aligmalar tabak sunumunda kanita dayali
kurallar1 iceren gorsel tasarim ilke ve elemanlarinin kullanilmasinin yeme deneyimini
gelistirdigini ve daha yaratict tabak tasarimlarinin ortaya ciktigini gdstermektedir
(Velasco vd., 2016). Genel olarak tabak sunumunda kullanilan temel tasarim elemanlari
kompozisyon, nokta, ¢izgi, bi¢cim, ton, doku, hareket, bosluk-doluluk renk ve armoni

olarak ifade edilebilir (Uguk, 2017).

2.2.1. Tabak sunumunda kompozisyon

Kompozisyon, bir tasarimin veya diizenlemenin estetik ve islevsel bir biitlinliik
olusturacak sekilde cesitli 6ge ve ilkelerin bir arada kullanilmasidir.

Kompozisyonun temel 6geleri arasinda nokta, ¢izgi, yiizey, 6l¢ii, bicim, renk, 151k
ve doku yer alir. Bunlara ek olarak yon ve bosluk-doluluk da kompozisyonu tamamlayan
onemli unsurlar arasinda sayilir. Bu 6gelerin dogru ve dengeli bir sekilde kullanilmasi,
gorsel uyumun yan sira dikkat ¢ekici bir diizen olusturur (Uguk, 2017). Tabakta yemek
sunumu, kompozisyonun uygulanabilir oldugu bir alandir. Bir tabag1 olusturan farkli
renk, doku, yapi, igerik, boyut ve sekillerdeki gida maddeleri, soyma, dograma, pisirme
gibi islemlerle ya da dogal halleriyle belirli bir diizende bir araya getirilir. Bu siirecte,
Ogelerin gorsel uyumu ve estetik diizeni saglanarak izleyiciye ya da tiiketiciye hem gorsel
hem de duygusal bir deneyim sunulur. Restoranlarda da sefler tarafindan tasarlanan
tabaklarda en Onemli tasarim unsurlarindan biri kompozisyondur. Tabakta gorsel

kompozisyon olusturma, estetik kaygilarin yami sira tema, hikaye ve ydresel
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gondermelerle desteklenen ¢ok boyutlu bir siirectir. Malzemelerin tabaktaki
yapilandirilmis yerlesimi sunuma anlati niteligi kazandirmaktadir (Cifci vd., 2023).

Son yillarda yapilan bilimsel arastirmalar gorsel kompozisyonun dengeli ve
merkezlenmis bir sekilde sunuldugunda daha estetik bulundugunu ortaya koymaktadir
(Velasco vd., 2016). Merkezi konumlandirmalarin gorsel olarak daha fazla begenildigi ve
daha yiiksek kalite izlenimi yarattig1 gézlemlenmistir. Arnheim'in (1986) ortaya koydugu
merkezin giicli (power of the centre) yaklagimi ile agiklanabilen bu duruma gore, merkezi
yerlestirme, izleyicinin dikkatini yogunlastirarak estetik begeniyi artirmaktadir (Palmer
vd., 2008). Dolayistyla tabakta ana 6genin merkeze yerlestirilmesi, gevresinde ise simetri
veya dikkatli bi¢imde planlanmis asimetri ile desteklenen tamamlayici unsurlarin yer
almasi, hem gorsel hem de duyusal tatmini artiran bir kompozisyon yaratir (Mitchel vd.,
2014; Velasco vd., 2016).

Kompozisyonun bir diger boyutu, 6geler arasinda renk ve doku uyumunun
saglanmasidir. Kontrast yaratacak sekilde kirmizi ve yesil gibi tamamlayici renklerin
birlikte kullanilmasi ya da citir ve yumusak dokularin yan yana getirilmesiyle tiiketicilere
zengin bir yemek deneyimi sunulabilir (Velasco vd., 2016). Ornegin kirmizi pancar
kiipleriyle siislenmis beyaz bir ¢orba, renk ve doku uyumunu destekleyerek giiclii bir
kompozisyon olusturulmasina katkida bulunur.

Bununla birlikte, bi¢im ve boyut ve porsiyon dengesinin saglanmasi da tabak
kompozisyonunun estetik basarisinda belirleyici bir etkendir. Biiyiik bir protein 6gesinin
yaninda daha kii¢iik boyutlu garnitiirlerin diizenli bicimde yerlestirilmesi kompozisyonun
daha giiclii olmasini saglar (Eren, 2019). Tabak sunumunda basarili bir kompozisyon ise,
bireylerin tabag1 algilama bi¢imini olumlu sekilde etkiler. Ayrica bireylerin yemege olan

ilgisi ve lezzet beklentisini de arttirir (Zellner, 2011).

2.2.2. Tabak sunumunda nokta

Nokta, tasarimin en temel ve en kii¢lik yapi taslarindan biridir. Paul Klee’nin
tanimina gore tasarimda her sey bir noktayla baglar. Bu ilk dokunus, ¢izgiye ve daha sonra
ylizeye doniisen yaratici siirecin temelini olusturur (Eren, 2019).

Tabak sunumunda nokta, tabak iizerinde hareket ve ritim olusturmak, dikkati
belirli bir bolgeye ¢ekmek veya sunumun simirlarim1 tanimlamak amaciyla kullanilir
(Uguk, 2017). Nokta kullanilirken genellikle, hacim, biiyiikliik, renk ve konum gibi
unsurlarla da desteklenir. Tabakta, sos gibi akigkan ve piiriizsiiz bilesenlerle nokta

uygulamalar gergeklestirilebilir. Noktanin tabaktaki uygulama bigimleri genellikle
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soslar, plireler veya aromatik sivilarla yapilan damlatma teknikleri yoluyla gerceklesir.
Ormegin sade bir tabagmn bir kenarma siralanmis frenk iiziimii jeli damlalari, rengin
yogunluguyla dikkat ¢eker ve tabak sunumuna yon verir (Eren, 2019). Veya bir et
yemeginin c¢evresine dairesel sekilde yerlestirilen nar eksisi damlalari, yemegin
merkezine gorsel bir gerceve olusturur ve kompozisyonun dengesini destekler. Bu tiir
uygulamalar, noktanin kompozisyonun yoniinii ve hiyerarsisini belirleyen dinamik bir
tasarim bileseni oldugunu gostermektedir (Uguk, 2017). Noktanin tabak sunumunda
kompozisyonu derinlestirerek tasarimi yonlendirici ve dinamik bir yapiya doniistiiriicii

etkisi bulunmaktadir (Palmer vd., 2008).

2.2.3. Tabak sunumunda c¢izgi

Cizgi, gorsel anlatim dilinde yon, hareket ve sinirlama islevlerine sahip temel
tasarim Ogelerinden biridir. Gorsel kompozisyonun olusturulmasinda ve alginin
yonlendirilmesinde aktif bir rol oynar. Tabak {izerinde ¢izgisel 6geler, malzemelerin
hizalanmasi, vurgu noktalarinin belirlenmesi ve alanin boliinmesi gibi farkli amaglarla
kullanilmaktadir (Uguk, 2017). Soslarin ¢izgisel uygulamalari, malzemelerin dogrusal
bicimde islenmesi ya da dogal halleriyle ¢izgi etkisi yaratacak bicimde yerlestirilmesiyle
elde edilir. Bu yerlesim, sunumun yoniinii belirleyerek izleyicinin goziiniin tabak
tizerinde kontrollii hareket etmesini saglar (Eren, 2019). Ayrica cizgilerle olusturulan
ritmik akis, insan zihni tarafindan sembolik bir sekilde algilanarak kompozisyonun algisal
giiciinii artirmaktadir.

Dengeli ve yonlendirilmis tabak sunumlarinin tiiketiciler tarafindan daha estetik
ve Ozenli olarak algilandig belirtilmektedir. Bu durum, ¢izgilerin yonlendirme ve hareket
duygusu yaratmasi ile iliskilidir. Merkezden ¢evreye ya da cevreden merkeze dogru
cizgisel yerlesimlerin tiiketici algisinda kontrol duygusu olusturdugu ifade edilmektedir
(Velasco vd., 2016).

Cizgisel yerlesimlerin olusturdugu merkezi etki, gorsel kompozisyonun basarisini
artirmaktadir. Bu yerlesim bicimleri, izleyicinin dikkatini odak noktalarina yonelterek
sunumun algisal biitlinliigline katki saglamaktadir (Palmer vd., 2008). Seflerin tabakta
ana Uriiniin yerlestirilme yonii konusunda dikkatli se¢cimler yaptigi belirtilmektedir. Bakis
yoOniinii kontrol etmek amaciyla tabakta odak noktalar1 olusturuldugu vurgulanmaktadir.
Ayrica gorsel alginin merkezden g¢evreye ya da sol-sag dengesiyle kurulmasimin énemli

oldugu ifade edilmektedir (Cifci vd., 2023).



Gorsel diizenlemenin tat algis1 lizerindeki etkisi lizerine yapilan arastirmalarda,
diizenli ve ¢izgisel kompozisyon iceren sunumlarin tiiketiciler tarafindan daha cekici
bulundugu ortaya konmustur. Ayrica bu tiir ¢izgisel kompozisyonlarin tat deneyimini
olumlu yonde etkiledigi belirtilmistir (Zellner vd., 2011).

Sonug olarak ¢izgi, tabak sunumunda yon, hareket, hiyerarsi ve vurgu gibi temel
unsurlarin olusturulmasinda kullanilan 6nemli bir tasarim elemanidir. Cizgilerin dogru
kullanimi, tabak kompozisyonunu giiclendirerek daha estetik ve islevler yemek
sunumlarinin olusturulmasma katki saglar. Bu oOzellikleriyle c¢izgi, seflerin gorsel
anlatimini somutlagtiran, izleyici ile iletisim kuran ve sunumu anlamlandiran etkili bir

tasarim Ogesidir.

2.2.4. Tabak sunumunda bicim

Bi¢im, tasarimda kullanilan iki veya ti¢ boyutlu yapilarin sekil ve hacim olarak
ifade edilen temel tasarim 6gelerinden biridir. Bu 6geler, geometrik veya organik olarak
siniflandirilabilir. Geometrik big¢imlerin, psikolojik ve gorsel etkileri acisindan 6zel
anlamlar1 bulunmaktadir. Ornek olarak kare formu denge ve duraganlik hissi yaratirken,
ticgen dinamizmi g¢agrigtirmakta, dairesel sekiller ise genisleme ve yayilma algisi
olusturabilmektedir (Alpaslan, 2003). Bu nedenle bigimler, tabak sunumlarinda gorsel
denge ve hareket etkisi olusturmak icin stratejik olarak kullanilabilir. Bigcimlerin dogru
sekilde kullanilmasi, tabak sunumlarinda gorsel ve islevsel biitiinliigiin olusmasina
yardime1 olmaktadir (Uguk, 2017).

Yiyeceklerin bigcimsel uyumu, tabak sunumlarinda gorsel algr ve lezzet
deneyimini dogrudan etkilemektedir. Malzemelerin pisirme asamasinda ve tabakta
sunulurken bi¢im agisindan tutarli olmasi, genel kompozisyonun biitiinliiglinii
giiclendirmektedir. Farkli pisirme teknikleri ile hazirlanan yiyeceklerin (6rnegin 1zgara,
haslama, kizartma), tabak {izerinde bi¢im acisindan birbirleriyle uyum i¢inde olmasi
gerekmektedir. Bu uyumun saglanmasi, tiiketicinin algisal biitlinliigii ve gorsel tatmini
icin kritik 6neme sahiptir (Eren, 2019).

Bigimlerin dogru kullanimi, tabak sunumunda 6nemli bir estetik 6gedir ve lezzet
beklentisini artirir. Birbirinden farkli ancak uyumlu bicimlerin bir arada kullanilmast,
sunulan yiyecegin estetik degerini yiikseltmekte ve tiiketicinin algisin1 olumlu yonde
sekillendirmektedir. Ornegin, yuvarlak bir tabaga yerlestirilen dairesel kesilmis sebzeler,
tasarima genisleme hissi verirken, iicgen bicimindeki garnitiirler sunuma hareketlilik

kazandirabilmektedir (Uguk, 2017). Benzer bigimlerin tekrar edilmesi veya bi¢imlerin
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kontrast olusturacak sekilde kombinasyonu da tabak sunumunun gorsel zenginligini
artirmakta ve tiiketici deneyimini olumlu etkilemektedir (Zellner vd., 2011).

Sonug olarak, tabak sunumunda bi¢im bileseninin dogru kullanimi, yiyeceklerin
sunumunu estetik olarak giiclendirirken tiiketicilerin gorsel ve duyusal yeme deneyimini

zenginlestirmektedir (Spence vd., 2014).

2.2.5. Tabak sunumunda ton (valor)

Ton, renklerin agiklik ve koyuluk derecesini ifade eden gorsel bir tasarim 6gesidir.
Isik ile golge arasindaki bu degisim, yiizeyde hacim, derinlik ve vurgu olusturarak
kompozisyonun algilanmasini dogrudan etkiler. Tonun dogru kullanimiyla tabakta gorsel
biitiinliik ve dikkat ¢ekici bir diizen saglanabilir. Ton farkliliklari, yiyeceklerin kendi i¢
ozelliklerinden kaynaklanabilecegi gibi, pisirme tekniklerinden veya sunum sekillerinden
de kaynaklanabilir (Uguk, 2017).

Tabak sunumunda ton kullanimi, yemegin merkezi 6gesini vurgulamak veya
kompozisyon i¢inde Oncelik sirasin1 belirlemek amaciyla uygulanabilir (Eren, 2019).
Acik tonlar genellikle hafiflik ve ferahlik hissi yaratirken, koyu tonlar yogunluk, agirlik
ve zenginlik etkisi olugturur. Bu etkiler, tiiketicinin dikkatini tabaktaki belirli bir noktaya
yonlendirerek gorsel hiyerarsiyi giiclendirmektedir. Kontrast yaratan ton gecisleri
sayesinde tabakta dinamik bir yapi1 kurulmakta ve yemege iliskin algisal derinlik
artirtlmaktadir.

Ton degerleriyle olusturulan gorsel dengeler, tabakta algisal cekiciligi artirirken,
ayn1 zamanda lezzet beklentisi tizerinde de etkili olabilmektedir. Tabak lizerindeki renk
ve diizenin tat algisini etkiledigi ve estetik sunumlarin tiiketici tarafindan daha olumlu
degerlendirildigi ortaya konmustur (Zellner vd., 2011). Bu baglamda tabak sunumunda
ton 6gesinin kullanimi1 da tabagin gorsel estetikle birlikte duyusal alginin sekillenmesine
katki saglayabilir.

Yiyeceklerin dogal tonlar: ile pisirme sonrasi kazandigi tonlar arasinda olusan
farkliliklar, tabakta belirgin bir derinlik hissi yaratir. Bu farklar, iyi planlanmis bir 151k-
gdlge dengesi ile sunuldugunda, tiiketicide daha giiclii bir gorsel etki birakir. Ozellikle
protein iceren koyu tonlu bir ana yemegin, acik tonlu garnitiirlerle ¢evrelenmesi sunumun
merkezini belirginlestirmekte ve odak noktasini gliclendirmektedir (Uguk, 2017).

Sonug olarak ton, tabak sunumunda gorsel hiyerarsinin kurulmasinda, dikkat
odaginin belirlenmesinde ve yemegin algisal derinliginin artirilmasinda etkili bir tasarim

0gesi olarak degerlendirilmektedir. Isigin dogru yonlendirilmesiyle desteklenen ton
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kullanimi, sunumun estetik  degerini artirmakta ve tiiketici deneyimini

zenginlestirmektedir.

2.2.6. Tabak sunumunda doku

Doku, bir yiizeyin gorsel veya dokunsal 6zelliklerine dayali olarak tanimlanan bir
tasarim 6gesidir. Yiyeceklerin dig yiizey ozellikleri, hem gorsel algi hem de duyusal
beklentiler iizerinde etkili olmaktadir. Tabak sunumlarinda doku, yiizeyin 15181 yansitma
bicimi ve yapisal farkliliklar ile algisal gesitlilik yaratmak amaciyla kullanilmaktadir
(Uguk, 2017).

Farkli dokularin bir arada kullanilmasi, tabakta estetik kontrast olusturmakta ve
gorsel ilgiyi artirmaktadir. Piiriizsiiz, yumusak, gevrek veya lifli ylizeylerin bilingli
sekilde bir araya getirilmesiyle, tiiketicide algisal derinlik olustugu ifade edilmektedir
(Eren, 2019). Doku farkliliklari, yemege kars1 duyusal beklentiyi bigimlendirmekte ve
yeme deneyimini zenginlestirmektedir. Gorsel sunumda dokularin olusturdugu kontrast,
hem dikkat cekiciligi artirmakta hem de sunumun ¢ok boyutlu bir algiya kavusmasini
saglamaktadir (Velasco vd., 2016).

Yiizeydeki ¢ikinti ve girintiler, 15181 yontine gore golge ve parlaklik olusturarak
tabaga hacim kazandirmaktadir. Bu durum, iki boyutlu diizleme ii¢ boyutlu bir algi
ekleyerek kompozisyonun derinlesmesine katki saglamaktadir. Tabakta bu etkiyi
yaratmak i¢in dogal ya da islenmis dokular kullanilmakta, pisirme teknikleri ve sunum
diizenlemeleri araciligiyla ylizey etkileri giiclendirilmektedir.

Dokunun tabak sunumunda kullanim bi¢imi, tiiketici algis1 ve tat beklentisi
tizerinde dogrudan etkili olmaktadir. Farkli dokuya sahip 6gelerin birlikte sunulmasiyla
algilanan kalite diizeyinin yiikseldigi belirtilmistir. Bu baglamda, dokusal denge ile
olusturulan sunumlarin estetik deger tasidigi ve tiiketici tarafindan daha olumlu
degerlendirildigi ortaya konmustur (Zellner vd., 2011).

Sef goriismelerine dayanan igerik analizlerinde de sunumda kullanilan dokularin
tiiketicilerin algisi iizerinde etkili oldugu ve estetik degerlendirmelerde belirleyici bir
unsur olarak one c¢iktigr ifade edilmistir. Katilimcilar, tabakta sunulan 6gelerin
gorilintlisiniin  yan1 sira dokusal kontrastlarin da tabak tercihinde rol oynadigim
vurgulamistir (Cifci vd., 2023).

Sonug olarak doku, tabak sunumunda estetik zenginligin artirilmasinda, gorsel
farkliliklarin tanimlanmasinda ve tiiketici beklentilerinin bigimlenmesinde temel bir

tasarim Ogesi olarak degerlendirilmektedir. Yiizey yapisina dayali bu gorsel unsur,
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yalnizca goriiniim diizeyinde degil, duyusal alginin yonlendirilmesinde de islevsel bir rol

ustlenmektedir.

2.2.7. Tabak sunumunda hareket/yon

Hareket ve yon, tabak sunumunda izleyicinin bakisini yonlendiren ve
kompozisyonun gorsel akisini belirleyen tasarim 6geleri arasinda yer almaktadir. Gorsel
diizenlemelerde hareket, izleyici goziiniin bir noktadan digerine akigini saglayan kurgusal
bir yapidir. Bu yapi, tabaktaki oOgelerin yerlesimi ve hizalanmasi araciligiyla
olusturulmakta, bdylece bakisin belirli bir sirayla ilerlemesi saglanmaktadir (Ucuk,
2017).

Yon ise tabakta yer alan 6gelerin hangi tarafa yoneldigiyle ilgili bir algisal yap1
olusturmaktadir. Tabakta kullanilan ¢izgisel bilesenler, simetrik ya da asimetrik
yerlesimler ve hizalama teknikleri yon etkisi yaratmakta, gorsel akis1 yonlendirmektedir.
Bu yonlendirme sayesinde tiiketicinin dikkati tabaktaki odak noktasina cekilmekte,
sunumun vurgulamak istedigi mesaj daha belirgin hale gelmektedir (Palmer vd., 2008).

Sunumda hareket ve yon etkisi olusturmak i¢in ¢izgisel sos uygulamalari, belirli
bir agryla yerlestirilmis garnitiirler ya da kompozisyon i¢indeki unsurlarin hiyerarsik
siralamasi kullanilmaktadir. Bu sekilde olusturulan gorsel ritim, tabak yiizeyinde duragan
bir goriintii yerine dinamik bir kompozisyon olusturarak ilgiyi canli tutmaktadir (Eren,
2019).

Estetik degerlendirmelerde, hareket ve yon etkisi tasiyan sunumlarin, tiiketiciler
tarafindan daha dikkat ¢ekici bulundugu ve daha olumlu algilandig: ifade edilmistir. Bu
etki, izleyicinin bakisin1 yonlendiren kurgusal bir yapr olusturularak saglanmakta ve
gorsel kompozisyonun okunabilirligini artirmaktadir (Velasco vd., 2016). Tabak iizerinde
olusturulan bu gorsel akis, sadece diizen degil, ayn1 zamanda sunumun anlat1 giiciinii de
desteklemektedir.

Sunum alaninda yapilan nitel aragtirmalarda, hareket ve yon unsurlarinin 6zellikle
sefler tarafindan kasitl bicimde uygulandig, tiiketicinin tabakla ilk temas anindaki bakis
acisinin dikkate alarak diizenleme yapildigi belirtilmistir. Katilimer goriislerinde
tabakta olusturulan yon ve akisin, yemegin hikayesine katki sundugu ve izlenimi
giiclendirdigi vurgulanmistir (Cifci vd., 2023).

Sonu¢ olarak, hareket ve yon oOgeleri tabak sunumunda gorsel akisin
belirlenmesinde, odak noktalarinin tanimlanmasinda ve sunumun dinamik yapisinin

kurgulanmasinda 6nemli rol oynamaktadir. Tiiketici dikkatini yonetmek ve gorsel
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hiyerarsi olusturmak amaciyla bu tasarim ilkelerinin bilingli kullanimi, tabak tasariminin

etkileyiciligini artirmaktadir.

2.2.8. Tabak sunumunda bosluk ve doluluk

Bosluk ve doluluk, gorsel kompozisyonun diizenlenmesinde kullanilan
tamamlayici tasarim elemanlaridir. Bosluk, tabakta yer almayan alanlar1 ifade ederken,
doluluk, yiyecek ya da diger gorsel unsurlarla kaplanmis yiizeyleri temsil etmektedir. Bu
iki 6ge arasindaki denge, sunumun algilanma bi¢imini dogrudan etkilemekte ve gorsel
biitiinligi belirlemektedir (Uguk, 2017).

Bosluklarin dogru bigimde kullanilmastyla tabagin sade ve diizenli bir goriiniime
kavusmas1 saglanmaktadir. Asir1 doluluk ise algiy1 karistirarak sunumun okunabilirligini
azaltabilmektedir. Dengeli bir bosluk kullanimi, sunumdaki odak noktasini daha belirgin
hale getirmekte ve yemegin estetik giiciinii artirmaktadir. Alan yonetiminin dikkatli
planlandig1 sunumlarda tiiketici dikkatinin istenilen yone yonlendirildigi belirtilmistir
(Velasco vd., 2016).

Bosluk ve doluluk iliskisi, tabakta bulunan gorsel hiyerarsiyi belirlemekte ve
Ogeler arasinda gorsel nefes alanlari olusturmaktadir. Bu iliskide bos alanlar, yogun
gorsel verinin dagitilmasini saglayarak yemege karsi algisal aciklik sunmaktadir. Boylece
sunumun karmasik degil, okunabilir ve etkili bir bicimde algilanmas1 miimkiin olmaktadir
(Eren, 2019).

Nitel bulgulara dayali ¢alismalarda seflerin bu iliskiyi bilerek kullandigi, tabak
sunumlarinda bazi alanlarin 6zellikle bos birakildigi ve bunun estetik bir tercih olarak
degerlendirildigi ifade edilmistir. Gorsel sadelik yaratmak amaciyla bos alanlarin stratejik
sekilde planlandig1 ve bdylece hem yemegin hem de sunumun daha giiclii bir izlenim
biraktig1 belirtilmistir (Cifci vd., 2023).

Estetik degerlendirme ¢alismalarinda, minimalist sunumlarda boslugun anlamli
sekilde kullanildig1 ve bu sunumlarin tiiketiciler tarafindan daha zarif ve profesyonel
olarak algilandig1 ortaya konmustur. Tabakta her alanin doldurulmasina yonelik tercihler
yerine, dikkatle planlanmig bosluklarin estetik degeri yiikselttigi ifade edilmistir (Spence
vd., 2014).

Sonug¢ olarak bosluk ve doluluk, tabak sunumunda gorsel denge ve
kompozisyonun etkili kurgulanmasinda énemli rol oynayan iki tamamlayic1 6gedir. Bu
Ogelerin oran1 ve yerlesimi, sunumun algilanma bi¢imini dogrudan sekillendirmekte ve

yemegin estetik degerini artirmaktadir.
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2.2.9. Tabak sunumunda renk

Renk, tabak sunumunda gorsel algiy1 yonlendiren ve yemege yonelik ilk izlenimi
bicimlendiren ve tabaga dinamizm katan temel bir tasarim 0gesi olarak
degerlendirilmektedir. Yiyeceklerin dogal renkleri, pisirme teknikleriyle kazanilan renk
degisimleri ve sunum esnasinda kullanilan sos, garnitiir ve tabak renkleri araciligiyla
algisal bir kompozisyon olusturulmaktadir. Renk kullanimiyla tabakta dikkat cekici
diizenlemeler yapilmakta ve sunumun etkisi artirilmaktadir (Spence vd., 2014; Zellner ve
Durlach, 2003).

Gorsel bitiinliglin -~ saglanmasinda renk ¢esitliliginin  bilingli ~ sekilde
smirlandirilmast gerektigi ifade edilmektedir. Ug veya dort renkten fazlasinm kullanldig
tabaklarin gorsel olarak karmasik ve yorucu algilanabilecegi, dengeli renk
kombinasyonlarinin ise sunumun estetik degerini artirdig1 belirtilmistir (Germain, 2015;
Hobday ve Denbury, 2010).

Renk diizenlemesinin tat algis1 iizerinde etkili oldugu ve yiyecegin lezzet
beklentisini bigimlendirdigi cesitli calismalarda ortaya konmustur. Kontrast olusturan
renklerin, notr renklere kiyasla tiiketici ilgisini daha gii¢lii bicimde g¢ektigi, bu etkiyle
yemegin cazibesinin artirildig belirtilmistir (Zellner vd., 2010; Spence vd., 2014). Gida
ve tabak renginin birbiriyle uyumlu olmasi, tiiketicinin yiyecege yonelik duyusal algisini
yonlendiren bir faktor olarak degerlendirilmektedir.

Nitel aragtirma bulgularinda seflerin renk kullanimina iliskin tercihlerini, yalnizca
estetik degil ayni zamanda anlatt ve hikaye anlatimi acgisindan da planladiklari
anlagilmaktadir. Renklerin, sunumun bir temasal biitiinliik tasimas1 ve izleyicide anlamli
bir ¢agrisim olusturmasi amaciyla secildigi ifade edilmistir (Cifci vd., 2023).

Sonug olarak renk, tabak sunumunda estetik ¢ekiciligi artirmakla birlikte, tiiketici
algisini yonlendirme ve duyusal deneyimi bi¢cimlendirme acisindan da stratejik 6neme

sahip bir tasarim 6gesi olarak degerlendirilmektedir.

2.3. Tabak Sunumunda Gérsel Tasarim Ilkeleri

Tabak sunumunda kullanilan temel gorsel tasarim ilkeleri yiizey, denge, ritm,
aralik, tekrar, baskinlik, zitlik ve birlik/biitiinliik olarak ifade edilmektedir. iki boyutlu
gorsel alan olarak tanimlanan yliizey, tabakta calisilan zemini ifade etmektedir (Uguk,
2017). Tabak yiizeyi, malzemelerin estetik bigimde konumlandirilmasi i¢in kullanilir ve

yiyeceklerin algilanma bi¢imini etkiler.
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Denge ilkesi, tabakta bulunan unsurlarin uyumlu sekilde dagilimini gerektirmekte
ve yiyeceklerin renk, yon ve miktar bakimindan gorsel denge olusturmasini
amaclamaktadir (Zellner vd., 2011).

Ritm, tabaktaki 6gelerin diizenli tekrarlariyla hareket algisi yaratarak gorsel akisi
giiclendirir ve tabagin estetik etkisini arttirir (Cifci vd., 2023). Aralik ilkesi, iirlinler
arasindaki mesafelerin bilingli olarak diizenlenmesiyle tabagin monotonluktan
kurtarilarak dinamik bir yap1 kazanmasina yardimci olur (Uguk, 2017).

Tekrar ilkesi ise, tabaktaki benzer veya ayni ozelliklere sahip iiriinlerin belirli
araliklarla hizalanmasin1 ifade eder. Boylece kompozisyonda gorsel biitiinligiin
saglanmas1 hedeflenir (Uguk, 2017).

Baskinlik ilkesi, tabakta bulunan bir unsurun digerlerine oranla 6ne ¢ikarilmasi ve
gorsel hiyerarsinin kurulmasi prensibine dayanmakta ve 6zellikle ana yemegin belirgin
hale gelmesini saglamaktadir (Balc1 ve Say, 2003).

Zatlik ilkesi, renk, form ve yap1 bakimindan birbirine kontrast yaratan bilesenlerin
tabakta bir araya getirilmesiyle gérsel dinamizmin olusturulmasidir. Bu sayede sunumun
monoton goriiniimiiniin engellenmesi amag¢lanmaktadir (Cifci vd., 2023; Uguk, 2017).

Birlik/ Biitiinliik ilkesi ise, tabakta yer alan &gelerin biitiinliik ve uyum iginde
diizenlenmesini ifade etmekte, farklilik gosteren unsurlarin anlamli bir iligkiyle
biitiinlesmesine olanak tanimaktadir (Taskesen, 2023). Yemege iliskin ana malzemelerin
ve tamamlayici bilesenlerin dikkatli bigimde yerlestirilmesi, tiiketici algisinda olumlu bir
izlenim yaratmak acisindan onemlidir (Isik, 2022). Bu tasarim ilkelerinin bilingli

kullanimiyla tabak sunumlar estetik ve duyusal acidan daha etkili hale getirilmektedir.

2.3. Gastronomi Egitiminde Tabak Sunumu Becerisinin Gelisimi

Tabak sunumu, gorsel sanatlar, heykel, resim ve tasarim gibi disiplinlerle iligkili
bir siireci ifade eder. Seflerin ve sef adaylarmin etkileyici bir tabak sunumu
olusturabilmesi i¢in yaratic1 ve tasarim odakli diistinme (Stierand, 2015), estetik yargi
gelistirme (Mahfud vd., 2019) ve gorsel kompozisyon kurma (Zopiatis, 2010) gibi
yeterliklere sahip olmasi gerekmektedir. Bu yeterliklerin kazandirilabilmesi igin,
gastronomi egitiminin estetik duyarliligit ve gorsel diizen becerilerini destekleyecek
sekilde yeniden yapilandirilmasi gerektigi belirtilmektedir. Uygulama temelli
programlarin, mesleki teknik yetkinliklerin yan1 sira yaratici tasarim ve gorsel anlatim
becerilerini gelistirmeye odaklanacak bi¢cimde tasarlanmasi onerilmektedir (Shyr, Pan,

Huang ve Chang, 2018).
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Bu dogrultuda yiiriitiilen ¢alismalar, tabak sunumu becerilerinin egitimin temel
unsurlarindan biri haline getirilmesi gerektigine isaret etmektedir. Cifci ve digerleri
(2021) calismasinda, sef adaylarinin gorsel sanatlar ve tasarim alanlarinda yeterli egitim
almadigi, bu eksikligin tabak sunumu uygulamalarim1 zorlastirdig:r ifade edilmistir.
Katilimer goriislerinde, kompozisyon, estetik denge ve gorsel diizenleme gibi
kavramlarin uygulamali bigimde aktarilmasinin 6nemi vurgulanmistir. Deroy ve digerleri
(2014) ¢alismasinda, tabak sunumunun yalnizca gorsel bir siisleme degil, anlat1 olusturan
ve duyusal deneyimi sekillendiren bir iletisim bigimi oldugu ifade edilmistir.

Tabak sunumu becerisinin 6grencilere nasil kazandirilabilecegine yonelik farkli
caligmalar da benzer sonuglara ulasmaktadir. Taskesen (2023) calismasinda, sef
adaylarinin tabak sunumu becerilerinin etkili bicimde gelistirilmesi i¢in, tabak sunumunu
kapsayan tiim yeterlikleri iceren egitimlerin gastronomi egitimi siirecine entegre edilmesi
gerektigini ifade etmistir. Mansur ve digerleri (2023), geleneksel yemeklerin sunumuna
yonelik gergeklestirilen egitimlerde sef adaylarina kuramsal ve uygulamali igeriklerin
birlikte aktarildigini ve bu siirecte tabak sunumu becerilerinin kazandirildigini
bildirmistir. Sungkawa ve digerleri (2024) ise, laboratuvar temelli uygulamalar yoluyla
tabak sunumu becerilerinin gelistirildigi, bu siirecin yarisma odakli etkinliklerle
pekistirildigi belirtilmistir. Sahak ve digerleri (2022) ise bu becerilerin sistematik bicimde
kazandirilmas1 i¢in dijital 6gretim araglarinin etkili sonuglar verdigini vurgulamistir.

Tiim bu ¢alismalar, tabak sunumu becerisinin yaraticilik, tasarim odaklilik, estetik
karar verme, gorsel kompozisyon gibi ¢ok yonlii yeterliklerle birlikte biitlinciil sekilde
degerlendirilmesi gerektigini ortaya koymaktadir. Sef adaylarina tabak sunumu becerisini
kazandirmaya yonelik yeterliklerin gastronomi egitim programlari i¢ine yapilandirilmis
bicimde dahil edilmesi gerekmektedir. Kuramsal icerikle biitiinlesen uygulama temelli
egitimlerin bu siirece katki sagladig1 gézlemlenmistir. Ayrica teknoloji destekli 6gretim
ortamlarinin da bu gelisim siirecine katki sundugu ifade edilmektedir. Bu noktada,
iretken yapay zeka uygulamalari, Ogrencilerin alternatif tabak sunumlarini
deneyimlemesine ve gorsel ve sozel geribildirim yoluyla tabak sunumu becerilerini

gelistirmesine olanak tantyabilecegi 6n goriilmektedir.

2.4. Uretken Yapay Zeka Teknolojileri: Tanim ve Ozellikler
Uretken yapay zeka (UYZ), teknik sistemlerin insan zekasma atfedilen bazi
gorevleri yerine getirme potansiyelini tagiyan, veri odakli 6grenme siirecleriyle 6zgiin

icerikler olusturabilen yapay zeka uygulamalarimi ifade eder (Chiu vd., 2023). Bu
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teknolojiler, dogal dil isleme yoluyla metin olusturma, ses, goriintii ve video {iretimi,
karmasik sorunlar1 ¢dzmeye yonelik modeller gelistirme gibi ¢esitli amaglarla
kullanilabilir (Rios-Campos vd., 2023).

UYZ teknolojileri, yaratici iiretim ve ifade gerektiren alanlarda dikkat ¢ekici bir
bicimde yayginlagmaktadir. Sanat, mimarlik, miizik ve moda gibi disiplinlerde yeni
formlar, temalar ve yapilar olusturma siireclerinde etkin kullanilmaktadir. Tip alaninda
yeni molekiillerin kesfi, tan1 ve tedavi planlarinin yapilandirilmasi, hastaliklarla ilgili
bilgilendirme stireglerinin ytiriitiilmesi gibi uygulamalarda destekleyici rol oynamaktadir.
Miihendislikte ise yap1 tasarimi, iiretim sistemlerinin optimizasyonu ve siire¢ gelistirme
gibi teknik alanlarda kullanilabilir.

Egitim baglammda, UYZ’nin bireysel 6grenme yollar1 sunarak ogrencilerin
yaratici diislinme bi¢imlerini ve problem ¢dzme yetilerini gelistirdigi ifade edilmektedir
(Crompton ve Song, 2021; Popenici ve Kerr, 2017). Ogretim siirecinde, dgretmenlere
icerik liretme, ders materyali gelistirme, Olgme araglar1 olusturma ve geri bildirim
saglama gibi alanlarda destek sunabilecegi belirtilmistir. Egitim ortamlarinin daha esnek,
kisisellestirilmis ve yaratict hale gelmesi acisindan bu teknolojilerin firsat sundugu
degerlendirilmektedir (Kadaruddin, 2023).

Uretken yapay zeka uygulamalar iginde, dogal dil isleme temelli sohbet botlari
onemli bir yer tutmaktadir. ChatGPT, Google Gemini, Perplexity, Microsoft CoPilot ve
Claude gibi sistemler, kullanic1 girdilerini analiz ederek anlamli ve baglamsal olarak
uygun metin ¢iktilar1 iiretebilmektedir. Bu sistemler, onceden egitilmis biiyiik dil
modelleri sayesinde ¢ok dilli kullanim, kavramsal soyutlama, metin doniistiirme, icerik
sadelestirme ve senaryo liretimi gibi islevleri yerine getirebilmektedir. Sohbet robotlari,
egitim baglaminda bilgiye erisim araci olarak kullanilmakla birlikte, 6grencilerin kendi
anlatilarin1 gelistirmelerine, karmasik fikirleri aciklamalarina ve yaratici yazili icerikler
olusturmalarina da destek sunmaktadir.

Yeni nesil sohbet tabanli iiretken yapay zeka sistemlerinde, metin temelli islevlere
ek olarak gorsel, video ve ses iiretme gibi Ozellikler de mevcuttur. ChatGPT gibi
modeller, metin girdilerine karsilik olarak gorsel oneri iiretebilmekte, belirli sistemlerle
entegre edildiginde metinden video olusturma veya ses sentezi gibi multimodal ¢iktilar
sunabilmektedir. Bu gelismeler, sohbet botlarini bilgi saglama araci olmaktan ¢ikararak,
cok yonlii igerik iiretimi saglayan yaratict yardimcilar haline getirmistir.

Uretken yapay zeka teknolojisinde, belirli gérev veya ihtiyag dogrultusunda

ozellestirilmis GPT modelleri gelistirilebilmektedir. GPT terimi (Generative Pre-trained
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Transformer), dnceden egitilmis iiretken doniistiiriicii olarak tanimlanmakta olup, sohbet
botlarinda da kullanicilara belirli amaglar dogrultusunda optimize edilerek sozel ve gorsel
geribildirim verebilen GPT’ler gelistirilebilmektedir (Adamopoulou ve Moussiades,
2020). ChatGPT, Google Gemini, Perplexity, Microsoft CoPilot ve Claude gibi sohbet
botlariin iicretli versiyonlarinda, 6zellestirilmis GPT gelistirme imkan1 bulunmaktadir.
Metinden gorsel iireten {liretken yapay zeka araclari arasinda DALL-E,
Midjourney, Adobe Firefly, Stable Diffusion, Microsoft Bing Gérsel Uretici ve Sider.ai
gibi sistemler One ¢ikmaktadir. Bu araglar, kullanicilarin dogal dilde verdigi
betimlemelere dayanarak gorsel kompozisyonlar olusturabilmektedir. Modelin 6grenme
altyapisi, renk dengesi, 151k-golge iliskileri, doku tanimlar1 ve stil gesitliligi gibi
ozellikleri gorsel ¢iktilara yansitmaktadir. Bu uygulamalar, gorsel agiklayicilik gerektiren
O6grenme materyallerinin hazirlanmasi, kavramlarin betimlenmesi ve estetik yonii yiiksek
egitim igeriklerinin tasarlanmasi gibi amaglarla kullanilmaktadir. Coziiniirliik, gorsel
stili, kompozisyon orani ve arka plan 6zellikleri gibi parametrelerin kontrol edilebilir
olmasi, Ogretmenlerin ve Ogrencilerin igerikleri pedagojik amaca uygun sekilde

Ozellestirmesini miimkiin kilmaktadir.

2.5. Gastronomi Egitiminde Uretken Yapay Zeka Uygulamalari

Gastronomi egitimi, teorik bilgi ile uygulamali becerilerin biitiinlestigi ¢ok yonlii
bir 0gretim siireci sunmaktadir. Sef adaylarinin farkli 6grenme hizlaria, deneyim
diizeylerine ve yaratict potansiyellerine uygun bigimde desteklenmesi, bu egitimin
niteligini dogrudan etkilemektedir. Bu baglamda, tiretken yapay zeka uygulamalari,
geleneksel yontemlerle smirlt kalan 6gretim yaklagimlarini doniistiirme potansiyeline
sahiptir.

Sistematik literatiir incelemeleri, iiretken yapay zeka teknolojilerinin gastronomi
egitiminde cesitli amaclarla kullanildigim ortaya koymaktadir. Ogrencilerin uygulamali
becerileriyle birlikte yaratici diisiinme kapasitelerini gelistirmeye katki saglayan bu
uygulamalar, tarif olusturma, lezzet bileseni eslestirme, menii planlama ve gorsel sunum
tasarimi gibi alanlarda etkilidir. Ant6 ve digerleri (2020) tarafindan gelistirilen dil modeli
temelli sistem, geleneksel malzemeleri esas alarak yeni tarifler liretebilmekte ve kiiltiirel
gastronomi mirasinin yaratict yollarla yeniden yorumlanmasini miimkiin kilmaktadir.
Sener ve Ulu (2024), yapay zeka destekli tarif olusturma siireclerinin, Ogrenci

yaraticiligini ve tiiketici kabuliinii artirdiint belirtmistir. Benzer sekilde, Yigit (2023)
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calismasinda, ChatGPT nin 6grencilere malzeme birlestirme, sunum fikirleri gelistirme
ve 0zglin tarif olugturma konularinda yon gosterdigi ifade edilmistir.

Gastronomi 0Ogrencilerine yonelik egitimlerde, iiretken yapay zeka destekli
sistemlerin bireysel 6grenmeyi hizlandirdigi, teorik bilgileri uygulama siireglerine
doniistiirmede kolaylastirict rol iistlendigi goriilmektedir. Gupta, Singh ve Sharma
(2024), oneri sistemleri ile desteklenen yapay zeka modellerinin, sarap ve yiyecek
eslestirme gibi karmasik alanlarda kiiltiirel ve duyusal bilgilerin aktarilmasini
kolaylastirdigin1 ortaya koymustur. Bu sistemler, 6grencilerin damak tadi ve kiiltiirel
tercihlerine gore kisisellestirilmis Oneriler sunarak etkilesimli 6grenme ortami
saglamaktadir.

Egitimde igerik liretimi, 6gretim materyali tasarimi ve rehberlik siireclerinde de
yapay zeka uygulamalari onemli katkilar sunmaktadir. Degerli ve Tatlisu (2023),
ChatGPT ve Bard gibi iiretken yapay zeka araglarinin tarif diizeltme, zaman planlama ve
sunum Onerileri konusunda 6gretmenlere destek sundugunu belirtmistir. Zhang ve Weng
(2024) ise yapay zeka destekli uygulamalarin uzaktan pisirme egitimi senaryolarinda
adim adim rehberlik sagladigini ve bu sistemlerin 6grenci performansini artirdigin
bildirmistir. Chen ve digerleri (2020) tarafindan gelistirilen sanal gerceklik destekli
mutfak miifredat1 da, 6grencilere fiziksel ortamdan bagimsiz olarak uygulama imkani
sunmus ve geri bildirim siireclerini hizlandirmistir.

Gastronomi egitiminde iiretken yapay zekanin bir diger dnemli katkis1 ise kiiltiirel
sirdiiriilebilirligi destekleyen uygulamalarin gelistirilmesidir. Geleneksel tariflerin
yeniden yorumlanmasi, yerel TUriinlerin dijital ortamda tariflestirilmesi ve farkli
kiiltiirlerin gastronomik unsurlarmin karsilastirmali bicimde sunulmasi, 6grencilerin
kiiltiirel farkindaligin1 ve yaraticiligini artirmaktadir (Kansaksiri vd., 2023; van Erp vd.,
2021). Bu siirecte, yapay zeka destekli otomatik geribildirim sistemleri, &grenci
caligmalarin1 degerlendirerek gelisim alanlarina dair geri bildirim sunmakta ve
bireysellestirilmis 6grenme senaryolarin1 desteklemektedir (Liu vd., 2024).

Gastronomi egitiminde sef adaylarinin tabak sunumu becerilerinin gelistirilmesi
amactyla UYZ uygulamalari, §gretim siirecine ¢ok yonlii katki sunabilecek bir potansiyel
tasimaktadir (Uguk vd., 2023). Ozellestirilmis sohbet botlar1 aracihigiyla, tabak
sunumunda dikkat edilmesi gereken tasarim elemanlar1 ve tasarim ilkeleri sistematik
olarak aktarilabilir. Bu sohbet botlari, gorsel kompozisyon, bicim dengesi, bosluk
kullanim1 ve renk uyumu gibi temel tasarim prensiplerine odaklanan agiklamalar sunarak

Ogretim materyali islevi gorebilir. Ayni zamanda, bu botlara tarif bilgisi, sunum 6rnekleri
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ve gastronomik kiiltiir verisi entegre edilerek konuya 6zel bilgi destegi saglanabilir. Sef
adaylarinin hazirladig1 tabaklara yonelik yonlendirici sorularla etkilesim kurulabilir ve
gelistirilmeye agik alanlara dair geribildirim sunulabilir.

Metinden gorsel ireten UYZ araglar1 ise sef adaylarmin hayal giiciinii
somutlastirma siirecinde kullanilabilir. Ogrenciler, zihinsel olarak kurguladiklari bir
tabak sunumunu Oncelikle bu araglar yoluyla gorsellestirebilir, ardindan bu gorseller
tizerinden elestirel degerlendirme yaparak fiziksel uygulama siirecine gegebilir (Degerli
ve Tatlisu, 2023). Bu yontem, ogrencilere tasarlama siirecinde On izleme imkani
sunmakta, Onerilen tabak formunun estetik ve islevsel boyutunu test etme firsati
tanimaktadir. Boylece sef adaylari, hayal ettikleri sunumu Once dijital ortamda
gorsellestirip, ardindan gergek iriinlerine doniistiirerek 6zgiin ve tasarim ilkeleriyle
uyumlu sunumlar gelistirebilmektedir.

Ayrica bu araglar, 6grencilerin olusturdugu tabaklarin yapay zeka tarafindan
analiz edilmesini ve tasarim ilkeleri dogrultusunda geribildirim verilmesini miimkiin
kilmaktadir. Gorsel kompozisyon dengesi, renk kontrasti, merkezleme, bosluk kullanimi
ve biitiinliikk gibi unsurlar sistem tarafindan degerlendirilerek kullaniciya gelisim
alanlara yonelik Oneriler sunulabilir. Bu uygulamalar, 6grencilere teknik, estetik ve
kavramsal yonlerden de rehberlik edebilecek dijital 6grenme destekleri sunmaktadir. Bu
sayede gastronomi egitiminde daha yaratici, biitiinciil ve etkilesimli bir 6gretim siireci

yapilandirilabilir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

Bu boliimde arastirma kapsaminda yer alan materyaller ve aragtirmanin yontemine iliskin

bilgiler yer almaktadir.

3.1. Materyal
3.1.1. Veri toplama araclari

Arastirmada, gastronomi egitimi kapsaminda kullanilan UYZ uygulamalarinin sef
adaylarimin tabak sunumu becerileri iizerindeki etkisini belirlemek amaciyla
aragtirmacilar tarafindan Tabak Sunumu Rubrigi gelistirilmistir.

UYZ uygulamalarmin sef adaylarinin tabak sunumu becerilerine gibi katkilar
sagladigin1 derinlemesine incelemek i¢in ise yine arastirmacilar tarafindan yari
yapilandirilmis goriisme formu gelistirilmistir.

Ayrica aragtirmada, deney ve kontrol gruplari olusturulurken, gruplarin yaraticilik
diizeyine gore homojen olarak dagilmasi i¢in Fields ve Bisschoff (2014) tarafindan
gelistirilen yaraticilik testi kullanilmistir. Yaraticilik testinden elde edilen verilere gore,
katilimcilar yaraticilik diizeylerine gére homojen olarak deney ve kontrol gruplarina

atanmisglardir.

3.1.1.1. Tabak sunumu degerlendirme rubrigi

Arastirmada deney ve kontrol gruplarmmin hazirladiklar1  tabak sunumlarini
degerlendirmek icin arastirmacilar tarafindan “Tabak sunumu degerlendirme rubrigi”
gelistirilmistir. Tabak sunumu degerlendirme rubrigi, analitik dereceli puanlama anahtari
(rubrigi) tlirtindedir. Analitik rubrikler, performansi birden fazla boyutta ayr1 ayr
puanlamaya olanak tantyan, her boyutun performans diizeyine iligkin tanimlayici ifadeler
igeren dereceli puanlama aracglaridir (Wortham ve Hardin, 2015).

Tabak sunumu degerlendirme rubrigi gelistirilirken, oOncelikle kriterler
belirlenmistir. Kriterler belirlenirken ilgili literatiirden ve Sarigiil Yilmaz ve Uguk (2025)
tarafindan gelistirilen Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Mutfak Uygulama Derslerinde
Ogrenci Performansinin Degerlendirilmesi Rubriginde yer alan “Tabak Prezantasyonu”
boyutuna iliskin kriterler “Porsiyonlama, Tabak Sec¢imi, Renk, Tasarim Elemanlari,
Tasarmm Ilkeleri, Konsepte Uygunluk” dikkate alinmigtir. S6z konusu kriterler rubrikte
boyut olarak ele alinmis olup, belirlenen her bir boyut i¢in degerlendirme kriterleri, ilgili

literatlir dogrultusunda yapilandirilmis ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaninda
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uzman 10 kisiyle yapilan degerlendirmeler dogrultusunda son haline getirilmistir.
Uzmanlarin goriisleri dogrultusunda revize edilen rubrik, uygulama siirecinde kullanima
hazir hale getirilmis ve ¢alismada Ek 1’de sunulmustur.

Rubrikler, 6grenci performansinin ayrintili, seffaf ve objektif bigimde
degerlendirilmesini saglayan dereceli puanlama anahtarlaridir. Bu tiir araglar, 6gretim
siirecinde 6gretmenlerin degerlendirme standartlarini belirlemesine, 6grencilere daha
nitelikli geri bildirim verilmesine ve degerlendirme siirecinde tutarliligin saglanmasina
katki sunar (Brookhart, 2013; Panadero ve Jonsson, 2013). Ayrica rubrikler, 6grencilerin
o0grenme hedeflerine odaklanmalarini kolaylastirirken, 6z degerlendirme ve hedef
belirleme gibi siireclerde de etkili bir yonlendirici islevi gormektedir (Andrade ve Du,
2005).

Rubrik gelistirme siirecinde genellikle degerlendirme kriterleri, tanimlayicilar
(performans gostergeleri), kalite diizeyleri ve puanlama sistemi olmak {izere dort temel
unsurun dikkate alinmasi Onerilmektedir (Arter ve McTighe, 2001). Bu g¢alismada
gelistirilen rubrik de bu yapiy1 temel alarak diizenlenmistir. Her bir boyut icin belirlenen
kriterler, acik ve Olgiilebilir ifadelerle tanimlanmis olup kriterlere karsilik gelen

performans diizeyleri besli Likert tipi bir yapi ile puanlandirilmistir.

3.1.1.2. Yar1 yapilandirilmis goriisme formu

UYZ uygulamalarmin sef adaylarma yaratici tabak sunumu hazirlamada nasil
yardimer oldugunu incelemek icin katilimci goriislerini derinlemesine analiz etmeye
olanak taniyan yar1 yapilandirilmig goriismeler gerceklestirilmistir. Bu amag
dogrultusunda, arastirmacilar tarafindan yar1t yapilandirilmig goriisme formu
gelistirilmistir (EK 2).

Nitel aragtirma deseninde siklikla basvurulan goriisme tekniklerinden biri olan
yar1 yapilandirilmig goriisme, belirli bir konuya iliskin dnceden hazirlanmis sorulara
dayali sekilde gerceklesse de, goriisme siirecinde hem goriismeciye hem de katilimciya
esneklik saglayarak katilimcinin diisiincelerini ayrintili sekilde ifade etmesine olanak
tanir. Bu goriismeler, hem yapilandirilmis hem de yapilandirilmamis goriismelerin
ozelliklerini bir arada barindirir (Yildirnrm ve Simsek, 2011). Yart yapilandirilmig
goriismelerde, arastirmaci temel sorular1 6nceden belirler, ancak goriisme esnasinda
katilimct yanitlarina bagl olarak ek sorularla derinlemesine veri toplama imkani elde

eder.
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Yari yapilandirilmis goriisme formu gelistirilirken 6ncelikle aragtirmanin amag ve
alt problemleri dikkate almarak ilgili alan yazin incelenmistir. Literatirde UYZ
uygulamalarinin gastronomi egitimindeki yeri ve tabak sunum siireclerindeki potansiyel
katkilar1 {izerine yapilan ¢aligmalar analiz edilmis (Ant6 vd., 2020; Degerli ve Tatlisu,
2023; Kondaveeti vd., 2023; Uguk vd., 2023; Yigit, 2023) ve bu dogrultuda goriisme
sorulart yapilandirilmigtir. Taslak form, alan uzmani bir dgretim {iyesi ve dil uzmani
tarafindan degerlendirilmis ve gelen geri bildirimler dogrultusunda gerekli diizeltmeler
yapilarak nihai haline getirilmistir.

Goriisme formu, toplam 12 acik uglu sorudan olusmaktadir. Sorular, sef
adaylarinin UYZ araglarim1 nasil deneyimlediklerini, bu araglarm tabak sunumuna
yonelik karar alma ve tasarim siireclerine etkilerini, yaraticiliklarini nasil etkiledigini ve
bu siirecte ne tiir kazanimlar veya sinirliliklarla karsilastiklarini anlamaya yoneliktir.

Goriismeler, arastirmanin uygulama siireci tamamlandiktan sonra, caligmaya dahil
olan ve deney grubunda yer alan 15 sef adayi ile bire bir gergeklestirilmistir. Her goriisme
yaklagik 15-20 dakika slirmiis, gériismeler arastirmaci tarafindan yiiriitiilmiis ve goriisme
sirasinda notlar alimmistir. Katilimcilarin goriislerini daha rahat ifade edebilmeleri i¢in
goriismeler sessiz bir ortamda yapilmis ve gerektiginde sorular hakkinda agiklayici
bilgiler sunulmustur. Katilimcilar, diisiincelerini sozlii olarak paylasmis ve goriisme
stireci kayit altina alinarak igerik analizine uygun bigimde transkript edilmistir.

Veriler ¢oziimlendikten sonra kategorize edilmis ve nicel bulgular1 desteklemek
amaciyla dogrudan alinti olarak sunulmustur. Dogrudan alintilar, katilimcilarin
deneyimlerini kendi 6zgiin baglami i¢inde aktarmak amaciyla nitel arastirmalarda siklikla
kullanilan veri sunum bi¢imidir (Yildirim ve Simsek, 2011; Patton, 2002).

Gorligme siirecinde, gegerlilik ve gilivenilirligi artirmak amaciyla sondajlama
teknigi kullanilmigtir. Sondajlama teknigi, nitel gorligmelerde yonlendirici sorular
kullanmanin veri derinligini ve katilimcinin deneyimlerinin dogru anlasiimasini
desteklemektedir (Patton, 2002). Katilimer yanitlarinin ylizeyde kalmamasi ve
derinlemesine bilgi edinilebilmesi icin, gerektiginde verilen cevabi1 daha detayl
aciklamalarini saglayacak ek sorular yoneltilmistir. Boylece elde edilen verilerin derinligi

ve giivenirligi artirilmistir.

3.1.1.3. Yaraticilhik testi
Arastirmada, deney ve kontrol gruplarinin yaraticilik diizeylerine gore homojen

sekilde olusturulmasini saglamak amaciyla Fields ve Bisschoff (2014) tarafindan
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gelistirilen yaraticilik testi kullanilmistir. Bu 6lgek, {iniversite 6grencilerinin yaraticilik
diizeylerini belirlemek amaciyla gelistirilmis olup, 7’li Likert tipi cevap formatina sahip
20 maddeden olusmaktadir.

Yaraticilik testi, ¢alismaya katilan 29 katilimciya uygulanmistir. Elde edilen
veriler dogrultusunda hesaplanan Cronbach Alpha i¢ tutarlilik katsayis1 .845 olarak
bulunmustur. Alan yazinda .70 ve {izeri degerlerin yeterli giivenirligi gosterdigi kabul
edildiginden, uygulanan testin giivenilir oldugu ifade edilebilir (Tabachnick ve Fidell,
2013).

Katilimecilarin 6lgekten aldig1 toplam puanlar 4 ile 6,4 arasinda degismektedir. Bu
toplam puanlarin yorumlanabilirli§ini artirmak amaciyla, puanlar bes kategoriye
ayrilarak Cok Diistik, Diisiik, Orta, Yiiksek ve Cok Yiiksek seklinde siniflandirilmistir.
Bu dogrultuda, dl¢ekten elde edilebilecek en yiiksek ve en diisiik puanlar arasindaki fark
hesaplanmis ve Cok Diisiik: 4,00 — 4,48, Diustik: 4,49 — 4,97, Orta: 4,98 — 5,46, Yiiksek:
5,47 — 5,95, Cok Yiiksek: 5,96 — 6,40 seklinde puan araligi belirlenmistir. Bu siniflama
dikkate alinarak katilimecilar deney ve kontrol gruplarma yaraticilik diizeylerine gore
homojen sekilde atanmistir. Arastirmada kullanilan yaraticilik testi, arastirmaci tarafindan
Tiirk¢eye uyarlanmigtir. Uyarlama siirecinde, 6lgegin dilsel ve kavramsal gegerligi alan
uzmanlarinin gorisleri dogrultusunda degerlendirilmistir. Bu kapsamda, biri alanyazin
uzmani digeri 6l¢me degerlendirme alaninda uzman iki 6gretim tiyesinden goriis alinmas,
gerekli diizenlemeler yapilarak 6lgegin uygulamaya uygun son hali olusturulmustur (EK
3).

3.1.2. Tabak Sunumu GPT’si

Tabak Sunumu GPT’si, seflerin ve sef adaylarinin gastronomide tabak sunumuna
yonelik bilgi edinme, geribildirim alma ve tasarim ilke ve elemanlarina uygun tabak
sunum gorselleri iiretebilmeleri amaciyla gelistirilen bir sohbet botudur. Uygulama
siirecinin 6n egitim asamasinda deney grubu katilimcilar1 tarafindan ana egitimde
kullanacaklar1 kisisel Tabak Sunumu GPT’lerini olusturmalar1 saglanmistir. Bu GPT
aracilifiyla, katilimcilarin tabak sunumuna iligkin teorik bilgileri dogru ve giivenilir
kaynaklardan edinmeleri ve uygulama siirecinin tabak sunumu asamasinda yonlendirici
nitelikte geribildirim almalar1 hedeflenmistir.

Bu kapsamda ilk olarak deney grubu katilimcilarina yénelik UYZ destekli tabak
sunumu egitiminin &n egitim siirecinde, bu katilimcilarin daha énce UYZ araglarm
kullanip kullanmadiklar1 sorgulanmistir (EK 4). Elde edilen bulgular dogrultusunda, 15

katilimcidan 11’inin daha &nce bu tiir araglarla deneyim yasadig: belirlenmistir. UYZ
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aracglarin1 deneyimleyen katilimcilarin tamaminin ChatGPT uygulamasini kullanmay1
tercih etmesi sebebiyle, bu sohbet botu uygulama siirecinde temel arag olarak secilmistir.
Literatiirde, kullanicilarin daha ¢ok asina olduklar1 ve kullanmay1 tercih ettikleri dijital
teknolojileri egitim baglaminda kullanmalarinin, bu teknolojilere yonelik algilanan
kullanim kolaylig1 ve algilanan kullaniglilik diizeylerini artirarak teknoloji kabuliinii
giiclendirdigi ve bu sayede ilgili teknolojiden elde edilen verimin arttig1 ifade
edilmektedir (Davis, 1989; Venkatesh ve Davis, 2000). Bu gerekgelerle, tiim deney grubu
katilimcilarinin OpenAl tarafindan gelistirilen ChatGPT platformu {izerinden hesap
olusturmalart saglanmistir. Uygulama siirecinde, ChatGPT nin katilimcilara bilimsel
gecerliligi olan kaynaklara dayali bilgi sunmasi, verdigi geri bildirimlerin etik ve tutarl
olmast hedeflenmistir. Bu amagla, katilimcilarin kisisel GPT arabirimlerine
aragtirmacilar tarafindan gelistirilen Tabak Sunumu Rubrigi yiliklenmistir. Rubrikte yer
alan tabak sunumu degerlendirme Olgiitlerinin detayli agiklamalari da katilimcilarla
paylasilmis ve bu igeriklerin kisisel GPT arayiizlerine entegre edilmesi saglanmuistir.
Rubrige ek olarak, aragtirmacilar tarafindan tabak sunumunun tanimi, gastronomi
alanindaki yeri ve Onemi ile birlikte, tabak tasariminda kullanilan temel tasarim
elemanlar1 ve ilkelerine dair aciklamalarin yer aldigi kapsamli bir igerik dokiimani
hazirlanmistir. flgili dokiiman, alan yazindaki temel c¢aligmalardan yararlamilarak
olusturulmustur (Cifci, 2019; Cifci vd., 2023; Eren, 2019; Palmer vd., 2008; Spence vd.,
2014; Uguk, 2017; Velasco vd., 2016; Zellner vd., 2011). Hazirlanan bu dokiiman da her
bir katilimcinin kisisel GPT arayiiziine yiiklenmistir. Bu siire¢ sonunda, tiim deney grubu
katilimcilarinin 6zellestirilmis bir Tabak Sunumu GPT’si olusturmalar1 saglanmis ve bu
GPT’nin katilimcilara bilimsel dayanakli, giivenilir bilgi ve geri bildirim sunmasi

amagclanmistir.

3.1.3. Uygulama siireci

Uygulama siireci, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari lisans programinda yer alan
“Yoresel Mutfak Uygulamalar1” dersi kapsaminda yiiriitiilmistiir. Egitim, arastirmact
tarafindan toplam 3 hafta (12 ders saati) siiresince gergeklestirilmistir. Uygulama siireci,
hazirlik, 6n egitim, ana egitim, derinlemesine analiz ve degerlendirme olmak {izere 5

asamaya gore yapilandirilmistir (Sekil 3.1).
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* Yaraticilik testi

Hazirlik * Deney ve kontrol gruplarmin yaraticilik
diizeylerine gore olusturulmast

* Tabak sunumu egitimi

On Egitim » Uretken yapay zeka egitimi

+ Ug cesitten olusan meniiniin {iretim asamasi

At B * Tabak sunumu agamast

Derinlemesine analiz * Yari-yapilandirilmis goriismeler

* Tabak Sunumu Fotograflarmin Cekimi

D erlendimmc * Tabak Sunumlarinin Degerlendirilmesi

Sekil 3.1. Arastirmanin uygulama siireci

3.1.3.1. Hazirhik asamasi

Bu kapsamda oncelikle hazirlik asamasi kapsaminda hem deney hem kontrol
grubu katilimcilarima oncelikle Fields ve Bisschoff (2014) tarafindan gelistirilen
Yaraticilik testi uygulanmistir. Testten elde edilen puanlar dogrultusunda katilimcilar
yaraticilik diizeylerine gore, ¢ok yiiksek, ytiiksek, orta, diisiik ve ¢ok diisiik olacak sekilde
gruplandirilmigtir. Deney ve kontrol gruplari, katilimeilarin yaraticilik puanlart ve
yaraticilik diizeyleri dikkate alinarak aragtirmaci tarafindan esit diizeyde ve dengeli
olacak sekilde olusturulmustur.
3.1.3.2. On egitim asamasi
Daha sonra 6n egitim kapsaminda hem deney grubu hem de kontrol grubu katilimcilarina
siif ortaminda doktora mezunu 1 alan uzman tarafindan 4 saatlik bir Tabak Sunumu
Egitimi verilmistir. Bu egitimde katilimcilara, tabak sunumu kavrami, tabak sunumunda
temel tasarim elemanlar1 ve tasarim ilkeleri gorsellerle agiklanmis ve gastronomideki
tabak sunumu uygulamalarina yer verilmistir. Boylece tiim katilimcilarin tabak sunumuna
iliskin hazir bulunusluk diizeyleri arttirilmistir. Ardindan deney grubu katilimcilarina
bilgisayar laboratuvarinda alan uzmani olan arastirmaci tarafindan 4 saatlik UYZ
uygulamalarinin temel kullanimina iligkin hem teorik hem de uygulamali bir 6n egitim
verilmistir. Bu egitimde deney grubu katilimcilar1 énce UYZ uygulamalarmin temel

kullanimina iliskin teorik bilgileri edinmisler ve daha sonra metin ve gorsel iireten yapay
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zeka uygulamalarina kayit olarak bu uygulamalari deneyimlemislerdir. Ayn1 zamanda
tabak sunumu amaciyla UYZ uygulamalarini nasil kullanabilecekleri ile ilgili &rnekleri
uygulamislardir. Bu siirecte, katilimcilarin tabak sunumuna yoénelik bilgi edinme,
geribildirim alma ve gorsel iiretme siireglerinde kullanacaklar1 kisisel Tabak Sunumu
GPT’lerini olusturmalart saglanmistir. Ayrica katilimcilara GPT kullaniminda etkili
komut yazma becerileri kazandirmak amaciyla alana 6zgli 6rnek senaryolar iizerinden
uygulamali ¢aligmalar gerceklestirilmistir.

3.1.3.3. Ana egitim asamasi

Ana egitim kapsaminda, deney ve kontrol grubu katilimcilari, alan uzmani 1
Ogretim eleman1 tarafindan verilen 6 saatlik yoresel mutfak uygulamalari dersi
kapsaminda, {iniversitenin uygulama arastirma ve gelistirme mutfaginda tiretim, sunum,
servis faaliyetini gerceklestirmislerdir. Ders kapsaminda her hafta farkli bir yoresel
mutfaga ait baslangig, ana yemek ve tatlidan olusan bir menii tasarlanmaktadir. Bu
kapsamda 6grencilerin tlimiiniin Gaziantep’te yasamasi ve Gaziantep mutfagina iliskin
onkosul diizeylerinin yeterli olmasi1 sebebiyle Gaziantep mutfag: tercih edilmistir. Bu
sekilde, tiim katilimcilarin verilen malzemelerle ayni regeteyi hazirlayabilme
yeterliklerinden kaynaklanabilecek olasi degiskenleri kontrol altina almak amaglanmastir.
Buna ek olarak dersi veren 6gretim elemani dersin baginda tiim katilimecilara ilgili
malzemelerle recetenin nasil hazirlanacagi ve bu esnada nelere dikkat etmeleri gerektigi
konusunda on bilgiler vermis ve dersin {iretim asamasi boyunca katilimcilara bu
kapsamda mentorliik etmistir.

Boylece tiim katilimcilar ayni recete ve ayni malzemeleri kullanarak Gaziantep
mutfagina ait 3 ¢esitten olugan bir meniiyii bireysel olarak tasarlamiglardir. Meniide havug
tarator (baslangig), zeytinyagh kuru dolma (ana yemek) ve astarli siitlag (tatli) tercih
edilmistir. Menii secimi dersi veren alan uzmani dgretim elemani tarafindan yapilmistir.
Bu esnada maliyet de goz oniinde bulundurulmustur. Ayni zamanda katilimcilara
hazirlayacaklar1 menii ders esnasinda aciklanmistir. Bu sekilde ders dncesi katilimcilarin
mentiye iliskin ek bir hazirlik veya pratik yapmalarinin 6niine gecilmesi amaglanmistir.

Uc cesitten olusan meniiniin iiretim asamas1 tamamlandiktan sonra tabak sunumu
asamasina gecilmistir. Bu asamada, kontrol grubu katilimcilari meniilerindeki
yiyeceklerin tabak sunumlarm UYZ araglarmi kullanmaksizin hazirlamislardir. Deney
grubu katilimeilart ise, tabak sunumlarini hazirlamadan 6nce Tabak Sunumu GPT’lerini
kullanarak tabak sunumunu nasil hazirlamalar1 gerektigi konusunda bilgi ve geribildirim

almiglardir. Tabak Sunumu GPT’sinin iicretsiz kullanicilara sinirl gorsel iiretme hakki
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vermesi sebebiyle ek olarak metinden gorsel lireten yapay zeka araclarindan biri olan
Adobe Firefly da kullanilmistir. Daha sonra Tabak Sunumu GPT’sinden aldiklar
geribildirim, yonlendirmeler ve olusturduklar1 tabak sunum gorsellerinden yararlanarak
havug tarator, zeytinyagli kuru dolma ve astarhi siitlag i¢cin 3 ayr1 tabak sunumu
hazirlamiglardir.

3.1.3.4. Derinlemesine analiz asamasi

Tabak sunumu asamasi tamamlandiktan hemen sonra deney grubu katilimcilar
ile, UYZ destekli uygulama siirecine katilan deney grubundaki katilimcilarin
deneyimlerini derinlemesine analiz etmek amaciyla aragtirmacilar tarafindan gelistirilen
yart yapilandirilmis goériisme formu araciligr ile katilimcilarla bire bir goriismeler
gerceklesmistir.
3.1.3.5. Degerlendirme asamasi

Son olarak degerlendirme asamasinda, her bir katilimcinin hazirladig 3 ¢esitten
olusan tabak sunumlarmin fotograflari ayri1 ayri c¢ekilmistir. Tabak sunumlaria ait
gorseller, yliksek c¢oziiniirliiklii (50 MP) kameraya sahip bir cep telefonu ile sabit 151k
kosullarinda, diiz bir yiizey iizerinde hem 90 derecelik aciyla iistten ¢ekim teknigi hem
de 45 derecelik agiyla yandan ¢ekim teknigi kullanilarak 2 farkli sekilde elde edilmistir.
Bu yontem, gorsel verilerin tutarliligini saglamak ve degerlendirme siirecinde 151k ve ag1
farkliliklarindan kaynaklanabilecek hatalar1 en aza indirmek amaciyla tercih edilmistir.
Son olarak tiim katilimcilardan elde edilen tabak sunumu gorselleri, alaninda uzman iki
degerlendirici tarafindan birbirinden bagimsiz olarak Tabak Sunumu Rubrigi ile
puanlanmistir.

Uygulama siirecinde tiim katilimcilar, hem {iretim hem de tabak sunumu
asamalarini bireysel olarak gerceklestirmistir. Ancak mutfak ortaminda bulunan sinirh
ekipman ve kaynaklarin verimli kullanimi ile birlikte, katilimcilar arasinda is birligi
temelli bir 6grenme ortami olusturulmasi amaciyla deney ve kontrol gruplarinda dorder
kisiden olusan dort ayr1 grup yapilandirilmistir. Her grup, mutfakta bulunan toplam 16
ocaktan ikisini ortaklasa kullanmig, bu durum grup iiyeleri arasinda gorev paylagimi
degil, yalnizca fiziksel alan paylagimi ve siirl etkilesim gerektiren bir ig birligi ortami
dogurmustur. Boylece katilimcilar, liretim ve sunum siireglerinde kendi bireysel
performanslarin1 ortaya koymus, degerlendirme asamasina herhangi bir grup etkisi
yansimamistir. Johnson ve Johnson (1999) tarafindan tanimlanan is birligine dayali
ogrenme ilkeleri dogrultusunda yapilandirilan bu ortam, 6grenenler arasinda olumlu

etkilesimi ve i¢sel uyumu desteklemeyi hedeflemistir. Ayn1 zamanda, aragtirmanin nicel
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boyutunda bireysel performanslara dayali veri toplama siirecini etkilemeden,
katilimcilarin sosyal ve akademik etkilesimlerinin desteklenmesine olanak taninmastir.

Bunlara ek olarak deney ve kontrol gruplarinin birbirinden bagimsiz ¢aligmalari
saglanmistir. Uygulamanin gergeklestirildigi mutfak ortaminda deney ve kontrol
gruplarinin ¢aligsma alani fiziksel olarak birbirinden yeterli mesafeyle ayrilmistir. Bu
sayede, gruplar arasi olast etkilesimler onlenmistir. Ayrica uygulama siirecinde, dersin
sorumlu 6gretim elemani ve arastirmacilar uygulama alaninda aktif olarak bulunmus ve
katilimcilarin yalnizca kendi grup iiyeleriyle iletisim kurmalarini saglamak adina gerekli
gbzetimi yapmistir. Boylece, gruplar arasi etkilesimden kaynaklanabilecek i¢ gegerlilik
tehditleri en aza indirilmistir.

Deney grubunun tabak sunumu siirecinde, UYZ araglarinin {icretsiz siiriimleri
tercih edilmistir. Bu sekilde, farkli sosyo-ekonomik kosullara sahip kullanicilarin bu
araglara erisimini miimkiin kilmak ve ¢alismanin sonuglarmin daha genis kitlelerce
uygulanabilirligini desteklemek amaglanmistir. Bu yaklagimin, arastirma sonuglarinin
genellenebilirligini desteklemesi ve dis gegerliligini giiclendirmesi beklenmektedir.
Shadish ve digerleri (2002), deney ortamlarinin gergek diinyadan uzaklastik¢a, bulgularin
genellenebilirliginde azalma yasanabilecegini belirtmektedir. Bu baglamda, yaygin
erisilebilen araclarin tercih edilmesi, ¢alismanin genis kitlelerce uygulanabilirligini ve dis
gecerliligini giiglendirebilir. Ayrica, erisilebilir ve maliyetsiz UYZ araglarin tercih
edilmesi, gastronomi egitiminde teknolojik c¢oziimlerin siirdiiriilebilir bi¢imde
yayginlastirilmasina da katki saglayabilir.

Ayrica, deney grubundaki katilmcilarmn UYZ araglarmi islevsel bigimde
kullanabilmelerini desteklemek amaciyla alan uzmani olan arastirmaci tarafindan UYZ
araglarinin kullanimiyla ilgili teknik rehberlik saglanmistir. Boylece, katilimcilarin

uygulama siirecinde karsilasabilecekleri teknik zorluklar1 en aza indirmek amaclanmistir.

3.1.4. Verilerin analizi

Arastirmada, tanimlayici istatistik analizleri yapilmis olup bu kapsamda
katilimcilarin son testlerinden elde edilen verilerin ortalama, standart sapma, basiklik,
carpiklik degerleri hesaplanmistir. Elde edilen veriler 1s181nda, dagilimin normal olup
olmadig1 belirlenmistir. Verilerin normal dagilima uygunlugunu degerlendirmek
amaciyla carpiklik (skewness) ve basiklik (kurtosis) degerleri incelenmistir. Tabachnick

ve Fidell’e (2013) gore, ¢arpiklik ve basiklik degerlerinin +1.5 araliginda kalmas1, normal
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dagilim varsayimi agisindan yeterli kabul edilmektedir. Aragtirma kapsaminda elde edilen

carpiklik ve basiklik degerleri Cizelge 3.1.’de gosterilmistir.

Cizelge 3.1. Son test puanlarinin garpiklik ve basiklik degerleri

Degisken Carpiklik Basiklik
Havug Tarator —0.792 —0.373
Zeytinyagli Kuru Dolma -1.007 0.788
Astarli Siitlag -1.392 1.572
Toplam -0.903 0.173

Cizelge 3.1’e gore elde edilen carpiklik degerleri —1.39 ile —0.79, basiklik
degerleri ise —0.37 ile 1.57 arasinda degismektedir. Bu dogrultuda, nicel verilerin normal
dagilim gosterdigi kabul edilerek gruplar arasi karsilastirmalarda bagimsiz 6rneklem t-
testi kullanilmistir. Gruplar arasindaki farkliliklarin pratik anlamlilik diizeyini belirlemek
amaciyla ise etki biiyiikliigii hesaplamalar1 yapilmis ve Cohen’s d katsayilar1 elde
edilmistir.

Ayrica tabak sunum gorselleri, alaninda uzman iki bagimsiz degerlendirici
tarafindan Tabak Sunumu Rubrigi kullanilarak puanlanmistir. Degerlendirme siirecinde,
puanlayicilar arasit giivenirligi saglamak amaciyla test puanlari arasindaki iligkiyi
belirlemek i¢in Pearson korelasyon katsayisi (Fraenkel ve Wallen, 2006) ve puanlayicilar
arasindaki tutarlilig1 incelemek i¢in Intraclass Correlation Coefficient — ICC analizi
(Moskal ve Leydens, 2000) ger¢eklestirilmistir. Puanlayicilar aras1 Pearson korelasyon
katsayilar1 havug tarator icin .754, zeytinyagh kuru dolma i¢in .758, astarl siitlag i¢in
.812 ve toplam puanlar i¢in .839 olarak hesaplanmis olup tiim degerler puanlayicilar
arasindaki korelasyonun .70’in {izerinde ve yiiksek diizeyde oldugunu gostermektedir.
Ayrica ICC analizinde ise havug tarator .751, zeytinyagl kuru dolma .703, astarl siitlag
.811 ve toplam puan icin .830 degerleri elde edilmistir. Koo ve Li (2016) tarafindan
sunulan siiflamaya gore, bu diizeyler puanlayicilar arasinda 1yi diizeyde tutarlilia isaret
etmektedir. Bu dogrultuda, elde edilen bulgular, kullanilan rubrigin hem gecerli hem de
giivenilir bir 6l¢gme araci oldugunu desteklemektedir.

Son olarak UYZ uygulamalarinin, sef adaylarinin yaratici tabak sunumu tasarlama
siirecine nasil katki sagladigini belirlemek icin deney grubu katilimcilarinin yari-
yapilandirilmig goriisme formu iizerinden elde edilen nitel verilerinin igerik analizi
yapilarak tema, alt tema ve kodlar belirlenmis ve elde edilen veriler nicel bulgulari

desteklemek amactyla dogrudan alint1 teknigi kullanilarak sunulmustur.
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3.2. Yontem

3.2.1. Arastirma deseni

Bu arastirmada, sef adaylarinin tabak sunumu becerilerine yonelik iiretken yapay zeka
(UYZ) destekli egitimin etkisini belirlemek ve bu siirece iliskin deneyimlerini
derinlemesine incelemek amaciyla karma arastirma deseni benimsenmistir. Karma desen,
aragtirma problemlerinin ¢ok yonlii ele alinabilmesi i¢in nicel ve nitel yontemlerin
sistematik bicimde bir arada kullanilmasina olanak tanimaktadir (Creswell ve Creswell,
2017).

Aragtirmanin nicel boyutunda, son test kontrol gruplu yar1 deneysel desen
kullanilmistir. Bu desen, miidahale dncesinde degil, yalnizca uygulama sonrasinda 6l¢iim
yapilmasi ve deney ile kontrol gruplarinin karsilagtirilmasi esasina dayanir (Fraenkel ve
Wallen, 2006). Nicel boyutta, bagimsiz degisken, UYZ destekli tabak sunumu egitimi,
bagimli degisken ise sef adaylarinin tabak sunumu becerisidir. Bu kapsamda hem deney
hem de kontrol gruplarinin tabaklari, arastirmacilar tarafindan gelistirilen degerlendirme
rubrigi ile puanlanmistir.

Arastirmanin nitel boyutunda ise, UYZ destekli tabak sunumu egitim siirecine
katilan sef adaylarimin deneyimlerini ayrintili bigimde analiz etmek iizere durum
calismasi deseni tercih edilmistir. Durum c¢alismalari, belirli bir olgu ya da siirecin
derinlemesine anlagilmasini hedefleyen ve baglama 6zgii veri iiretimine imkan taniyan
nitel arastirma desenlerinden biridir (Yildirim ve Simsek, 2011). Bu baglamda yalnizca
deney grubundaki katilimcilarla yar1 yapilandirilmis goriismeler gergeklestirilmis, elde
edilen veriler igerik analizi yontemiyle degerlendirilmistir. Arastirma sorular ile

kullanilan veri toplama yontemleri Cizelge 3.2°de sunulmustur.

Cizelge 3.2. Arastirma problemleri ve veri toplama yontemleri

Arastirma Sorusu Veri Toplama  Kullanilan Arag Uygulama
Yontemi Grubu

1. UYZ uygulamalarinin, sef adaylarinin Nicel Tabak Sunumu Deney ve

yaratici tabak sunumu olusturma diizeyine Degerlendirme Rubrigi  Kontrol

etkisi nedir?

2. UYZ uygulamalari, sef adaylarinin yaratict - Nitel Yar1 Yapilandirilmis Yalnizca

tabak sunumu olusturma siirecine nasil katki Gortisme Formu Deney

saglamaktadir?

Calismada kullanilan karma desen, gémiilii karma yontem niteligi tagimaktadir.
Ciinkii arastirmada nitel ve nicel veriler es zamanli toplanmis, ancak nitel veriler nicel

bulgulara aciklayici ve destekleyici bir katki saglamistir (Creswell ve Creswell, 2017).
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Calismada kullanilan karma desen, gomiili karma yontem aragtirmasi olarak
tasarlanmigtir. Gomiilii karma yontem arastirmast (Embedded mixed method), esas olarak
birincil yontem (genellikle nicel) gercevesinde yiiriitiilen arastirmalarda, ikincil veri
tiirliniin (genellikle nitel) yardime1 ve destekleyici rol iistlendigi bir karma desen tiirtidiir
(Creswell ve Creswell, 2017). Bu yontemde, iki veri tiirii ayn1 zaman diliminde ya da
ardisik bicimde toplanabilir. Ancak niteliksel veriler, cogunlukla nicel bulgulara derinlik
kazandirmak, yorumlar1 pekistirmek ya da arastirmacinin  6n  bulgularini
anlamlandirmasini kolaylastirmak amaciyla kullanilir.

Bu arastirmada da, nicel veriler deney ve kontrol gruplarinin tabak sunumu
performanslarin1 karsilastirmak i¢in toplanmis olup, nitel ise deney grubundaki
katilimeilarin UYZ destekli egitim siirecine iliskin deneyimlerini anlamaya y&nelik
olarak kullanilmistir. Nitel bulgular, nicel bulgular1 tamamlayici ve acgiklayict olarak
kullanildig1 i¢in arastirma gomiili karma yontem tasarimma dayali olarak
yapilandirilmistir. Arastirmada izlenen uygulama siirecine iliskin simgesel desen Cizelge

3.3’te yer almaktadir.

Cizelge 3.3. Arastirmanin simgesel deseni

Grup Uygulama Son Test Nitel Veri

Deney Grubu uyz deSt?I.d.l tgbak Tabali Sunumu Yar1 Yapilandirtlmig Goriisme Formu
sunumu egitimi Rubrigi

Kontrol Grubu Geleneksewl' tgbe'lk Tabali Sunumu B
sunumu egitimi Rubrigi

3.2.2. Arastirmanin evren ve orneklemi

Aragtirmanin evrenini, 2024-2025 egitim-6gretim y1l1 bahar doneminde bir vakif
tiniversitesinin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii'nde 6grenim goren 3. Sinif
diizeyindeki lisans Ogrencileri olusturmaktadir. Orneklem, bu evrenden goniilliiliik
esasima gore belirlenen ve kolay ulasilabilir ornekleme yontemiyle segilen 29 sef
adayindan olugmaktadir. Kolay ulasilabilir 6rnekleme yontemi, aragtirmacinin zaman,
erisim ve olanaklar bakimindan uygun gordiigii, ulagilmasi en kolay bireylerden 6rneklem
olusturdugu bir segkisiz olmayan Ornekleme tiiriidiir. Bu yontem, uygulamada pratik
olmasi nedeniyle 6zellikle sinirl kaynak ve siireye sahip arastirmalarda yaygin bigimde
tercih edilmektedir (Fraenkel ve Wallen, 2006).

Creswell ve Clark’a (2017) gore karma yontem arastirmalarinda, nicel boyutta
orneklem yeterliliginin istatistiksel gii¢ diizeyinin yeterli olmasiyla, nitel boyutta ise veri

doygunluguna ulagilacak sayida katilimecinin arastirmaya dahil edilmesiyle saglandigi
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kabul edilmektedir. Arastirmanin nicel boyutundaki érneklem biiyiikliigiiniin istatistiksel
olarak yeterli olup olmadigimi belirlemek amaciyla post hoc gii¢ analizi yapilmistir.
Analiz, bagimsiz 6rneklemler t testi i¢in iki kuyruklu hipotez, %5 anlamlilik diizeyi (a0 =
.05) ve elde edilen etki biyiiklikleri kullanilarak G*Power 3.1 yazilimi ile
gerceklestirilmistir (Faul vd., 2007; Faul vd., 2009). Buna gore gii¢c degerleri toplam =
.99, havug tarator = .99, zeytinyagli dolma = .94 ve astarli siitlag = .94 olarak
bulunmustur. Cohen (1988) siniflandirmasina gore .80 ve iizeri degerler yeterli kabul
edilir. Bu sonuglar 6rneklemin nicel analizler i¢in gii¢ gereksinimini karsiladigini
gostermektedir. Arastirmanin nitel boyutunda ise drneklem yeterliligi, veri doygunlugu
Olciitii dikkate alinarak belirlenmistir. Nitel aragtirmalarda, derinlemesine goriismelerde
veri doygunluguna ¢ogunlukla ilk 6—12 goriismede ulasildigl ve temel temalarin biiyiik
ol¢iide ilk goriismelerde belirlendigi ifade edilmektedir (Guest vd., 2006). Bu dogrultuda,
arastirmanin katilimci sayisinin nitel verilerin arastirma amacini karsilayacak diizeyde
oldugu soylenebilir.

Calismada yer alan 29 katilimci, yaraticilik diizeyleri dikkate alinarak homojen
bicimde 15 kisilik deney ve 14 kisilik kontrol grubuna atanmistir. Bu amacla, Fields ve
Bisschoff (2014) tarafindan gelistirilen Yaraticilik Testi uygulanmis ve elde edilen
puanlara gore gruplar homojen hale getirilmistir. Katilimer se¢iminde yaratict diisiinme
diizeylerinin dikkate alinmasi, deneysel bulgularin i¢ gecerliligini artirmaya yonelik
planl1 bir strateji olarak degerlendirilmistir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii 3. sinif lisans 6grencilerinin aragtirmaya
dahil edilmesinde, bu 6grencilerin temel mutfak uygulamalar1 derslerini tamamlamis
olmalar1 belirleyici olmustur. Bu durum, katilimcilarin temel mutfak uygulamalar
kapsaminda edinilen pratik mutfak becerilerine iligkin genel hazir bulunusluk
diizeylerinin yeterli oldugunu gostermektedir. Ayrica, arastirmanin uygulama siireci
“Yoresel Mutfak Uygulamalar” dersi kapsaminda yiiriitiilmiistiir. Bu dersin 6gretim
programinda 3. siif diizeyinde verilmesi nedeniyle arastirma 6rneklemi yalnizca bu sinif
diizeyindeki Ogrencilerle smrlandirilmistir.  Aragtirma katilimcilariin - demografik

bilgileri Cizelge 3.4’te verilmistir.
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Cizelge 3.4. Arastirma katilimcilariin demografik bilgileri

Degisken Kategori f %
o Kadin 19 65.5
Cinsiyet
Erkek 10 34.5
20-21 12 41.4
Yas aralig1 22-23 9 31.0
24 ve lizeri 8 27.6
Evet 22 75,86
1-6 ay 15 51,72
Sektoér deneyimi 6-12 ay 5 17,24
1-3 yil 2 6,90
Hayir 7 24,14

3.2.3. Arastirmanin gecerligi ve giivenirligi

Bu boéliimde arastirmanin i¢ ve dis gecerligi ile giivenirligini saglamak amaciyla
nicel ve nitel boyutlara iliskin alinan 6nlemler ayr1 ayr1 agiklanmastir.

Nicel arastirmalarda i¢ gecerlik, bagimli degiskende gozlenen farklarin dogrudan
bagimsiz degiskenle iliskili olup olmadigini sorgulayan ve alternatif agiklamalarin
etkisini kontrol etmeyi hedefleyen bir kriterdir (Fraenkel ve Wallen, 2006). Bu kapsamda,
nicel aragtirma desenlerinde karsilasilabilecek yanli gruplama, olgunlasma, denek kaybu,
tarihsel olaylar, uygulamanin yayilmasi, ara¢ gecersizligi, veri toplayici etkisi, yer
farklilig gibi gecerlik tehditleri g6z 6ntinde bulundurulmustur.

Bu calismada, katilimcilar yaraticilik testi puanlarina gére homojen olarak deney
ve kontrol gruplarina atanmis, bdylece gruplar arasi baslangic farkliliklar1 en aza
indirilmigtir. Ayrica, tim katilimcilar goniilliiliik esasina gore belirlenmis ve uygulama
stiresince denek kayb1 yasanmamistir. Arastirmanin uygulamast ayn1 ortamda ve ayni
Ogretim eleman tarafindan ytirtitiilerek yer ve uygulayici kaynakli sapmalar 6nlenmistir.
Veri toplama araci olan Tabak Sunumu Degerlendirme Rubrigi, arastirmaci tarafindan
gelistirilmis ve alan uzmanlarinin goriisleri dogrultusunda yapilandirilmistir. Rubrigin
her bir boyutu i¢in puanlama Olgiitleri net bir bi¢imde tanimlanmis ve puanlayict
giivenirligini saglamak amaciyla puanlamalar tek bir degerlendirme sistemiyle
gerceklestirilmistir. Arastirmanin dis gecerligini artirmak adina, uygulamanin dogal
baglamda ve ders ortaminda yiiriitilmesi saglanmistir. Bu durum bulgularin benzer
gruplara genellenebilme olasiligini artirmistir. Ayrica aragtirmacinin ayni zamanda
uygulayict olmasi, uygulamanin kontroliinii ve standardizasyonunu gii¢clendirmis, bu da

gecerligi desteklemistir.
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Nitel aragtirmalarda gegerlik, ve giivenirlik farkli kavramlarla ifade edilmektedir.
Lincoln ve Guba'nin (1985) 6nerdigi sekilde gecerlik “inandiricilik (credibility)” ve dis
gecerlik ise “‘aktarilabilirlik (transferability)” kavramlariyla ele alinmaktadir. Bu
dogrultuda g¢alismada, nitel bulgularin inandiriciligini ve aktarilabilirligini artirmak
amaciyla ¢esitli teknikler kullanilmistir.

Inandiriciligr saglamak amaciyla, arastirmacinin ayni zamanda uygulayici olmasi
nedeniyle, ¢alisma siireci boyunca dogal baglamda uzun siireli gozlem ve katilimci
etkilesimi gerceklestirilmistir (uzun siireli etkilesim). Ayrica, veri ¢esitliligi ilkesine
uygun olarak nicel ve nitel veriler birlikte toplanmis, rubrik puanlart ve yari
yapilandirilmis goriisme verileri bir arada analiz edilmistir (veri gesitlemesi). Kodlama
ve tema olusturma siirecinin ardindan elde edilen bulgular, alaninda uzman bir dis
arastirmact tarafindan incelenmis ve analiz dogrulugu degerlendirilmistir (akran
kontrolii). Bulgularin yorumlanmasinda dogrudan katilimci ifadelerine yer verilerek elde
edilen sonuglarin dayandigi veriler agik bicimde ortaya konmustur (dogrudan alintilarla
destekleme). Bu yaklasim, nitel arastirmalarda onerilen kanit zinciri olusturma ilkesine
dayanmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2011).

Aktarilabilirligi saglamak amaciyla, arastirmanin baglami, katilimeci profili,
uygulama siireci ve veri toplama araglar1 ayrintili bi¢imde betimlenmistir. Bu sayede
okuyucunun, elde edilen bulgularin kendi arastirma ya da uygulama baglamina ne 6l¢iide
uyarlanabilir oldugunu degerlendirmesi miimkiin kilinmistir (yogun betimleme). Ayrica,
calisma bulgular1 alan yazindaki benzer arastirmalarla karsilagtirilarak yorumlanmais, bu
yolla sonuglarin kuramsal diizeyde anlamlandirilmasi ve farkli baglamlara

uyarlanabilirligi desteklenmistir (kuramsal aktarim).
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4. ARASTIRMA BULGULARI

Bu boliimde arastirmanin bulgular aragtirma problemlerine gére sunulmustur.

4.1. Uretken Yapay Zeka Uygulamalarin, Sef Adaylarimin Yaratic1 Tabak
Sunumu Olusturma Diizeyine Etkisi Nedir?

Aragtirmanin birinci problemi “UYZ uygulamalarinin, sef adaylarinin yaratici
tabak sunumu olusturma diizeyine etkisi nedir?” sorusuna cevap vermek amaciyla, deney
ve kontrol grubu katilimcilarinin {i¢ gesitten olusan meniiye ait tabak sunumlarinin
degerlendirilmesinde kullanilan Tabak Sunumu Rubriginden elde edilen sunum
puanlarina iliskin analizler yapilmistir. Bu kapsamda, havug tarator, zeytinyagl kuru
dolma ve astarl siitlaca iliskin tabak sunumu puanlar ve {i¢ ¢esitten olusan bu meniiniin
toplamindan elde edilen puanlara iliskin tanimlayici istatistikler hesaplanmistir. Ayrica
gruplar aras1 fark: test etmek amaciyla ise bagimsiz 6rneklem t-testi gergeklestirilmistir.

Elde edilen bulgular, asagida Cizelge 4.1°de sunulmaktadir.

Cizelge 4.1. Deney ve kontrol gruplarinin tabak sunumu puanlarina iliskin tanimlayic istatistik ve
bagimsiz 6rneklem T-testi sonuglart

Yemek Grup X SS N t df p Cohen’s
d

Toplam Deney 98,53 4,00 15 4.38 27 .000 1.89
Kontrol 86,79 8,63 14

Havug Deney 32,93 1,87 15 4.46 27 .000 1.71

Tarator Kontrol 27,36 427 14

Zeytinyagli Deney 3247 1,85 15 2.77 27 .010 1.34

Dolma Kontrol 29,50 3,44 14

Astarli Deney 33,47 1,36 15 3.27 27 .003 1.34

Siitlag Kontrol 30,29 3,63 14

Cizelge 4.1°de goriildiigi lizere, deney grubuna ait ortalama tabak sunum
puanlarinin, kontrol grubuna kiyasla her bir yemek tiirii ve toplam menii agisindan daha
yiiksek oldugu goriilmektedir. Havug tarator i¢in deney grubunun ortalamasi 32,93 iken,
kontrol grubunun tabak sunum ortalamasi 27,36’dir. Ayrica, bagimsiz 6rneklem t-testi
sonuclar1 da, deney ve kontrol gruplarinin havug tarator yemegi tabak sunum puanlari
arasinda istatistiksel olarak anlamli farklar bulundugunu géstermektedir (t(27) = 4.46, p
<.001). Etki biiylikligii analizleri, gruplar arasindaki farkliliklarin pratik agidan anlaml
oldugunu gostermektedir. Hesaplanan degerler incelendiginde, toplam puan i¢cin Cohen’s

d = 1.89, havug tarator i¢in Cohen’s d = 1.71, zeytinyagli dolma i¢in Cohen’s d = 1.34 ve
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astarli siitlag i¢in Cohen’s d = 1.34 olarak bulunmustur. Cohen’in (1988) etki biiyiikligii
siiflandirmasina gore bu degerler, yiiksek diizeyde etki biiytikliigiinii ifade etmektedir.
Ayrica, UYZ destekli tabak sunumu egitiminin etkilerini daha ayrintili olarak
ortaya koymak amaciyla, Tabak Sunumu Rubriginde yer alan her bir kriter i¢in deney ve
kontrol gruplarinin ortalama puanlart hesaplanmis ve karsilagtirilmistir. Bu
degerlendirmelerde oncelikle her kriterin genel ortalama puanlari incelenmis, ardindan
havug tarator, zeytinyagli dolma ve astarli siitlag sunumlarina iliskin ayrintili
karsilastirmalar yapilmistir. Elde edilen tanimlayici istatistikler ve gruplar arasi farklara

iligkin bulgular Cizelge 4.2°de sunulmustur.

Cizelge 4.2. Deney ve kontrol gruplarmin tabak sunumu rubriginin alt boyutlarina iliskin ortalama ve
standart sapma puanlart

X SS
Kriter Yemek Tiirti
Deney Kontrol Deney Kontrol
Havug Tarator 4.7 3,43 0,46 1,24
Porsiyonlama Zeytinyagli Dolma 4,7 4,04 0,41 0,87
Astarl1 Siitlag 4.8 425 0,32 0,94
Genel Ortalama 4,73 3,9 0,3 0,72
Havug Tarator 4.8 3,79 0,37 0,85
Tabak Secimi Zeytinyagli Dolma 4.8 421 0,53 0,83
Astarli Siitlag 4,6 4,18 0,51 0,58
Genel Ortalama 4,73 4,06 0,39 0,53
Havug Tarator 4,67 4,07 0,36 0,7
Renk Zeytinyagli Dolma 4,53 4,11 0,4 0,81
Astarl1 Siitlag 4,77 4,39 0,32 0,71
Genel Ortalama 4,66 4,19 0,24 0,44
Havug Tarator 4,53 3,5 0,48 0,83
Tasarim Elemanlari Zeytinyagli Dolma 4,37 3,64 0,58 0,66
Astarli Siitlag 4.6 3,96 0,34 0,72
Genel Ortalama 4.5 3,7 0,36 0,57
Havug Tarator 4,6 3,46 0,39 0,87
Tasarim ilkeleri Zeytinyagli Dolma 427 3,71 0,5 0,78
Astarl1 Siitlag 4,77 3,93 0,37 0,87
Genel Ortalama 4,54 3,7 0,34 0,66
Havug Tarator 483 4,61 0,24 0,45
Ekipman Kullanimi Zeytinyagli Dolma 4,73 4,89 0,32 0,29
Astarl1 Siitlag 4,83 4,86 0,24 0,23
Genel Ortalama 4,8 4,79 0,24 0,26
Havug Tarator 4,93 4,32 0,18 0,58
Konsepte Uygunluk Zeytinyagli Dolma 4,87 4,79 0,3 0,32
Astarli Siitlag 4,97 4,57 0,13 0,47
Genel Ortalama 4,92 4,56 0,18 0,35
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Cizelge 4.2°deki tabak sunumu rubriginin alt boyutlarma iligkin ortalama ve
standart sapma puanlar1 deney ve kontrol gruplari acisindan karsilastirildiginda,
porsiyonlama kriterine ait genel ortalama puanlar, deney grubunun ortalamasinin (X =
4,73, SS =0,30) kontrol grubunun ortalamasina (X = 3,90, SS = 0,72) kiyasla daha yiiksek
oldugunu gostermektedir. Bu bulgu, deney grubunun porsiyonlama Olgiitiinii daha
dengeli, tutarli ve tasarim ilkelerine uygun sekilde uyguladigini gostermektedir. Tabak
se¢imi kriterinde de benzer bir durum s6z konusudur. Deney grubunun genel ortalamasi
(X =4,73, SS = 0,39) kontrol grubunun genel ortalamasindan (X = 4,06, SS = 0,53)
yiiksektir. Bu sonug, deney grubunun yemek tiiri ve tabak sunum konsepti arasindaki
uyumu saglamada daha dogru tercihler yaptigini ortaya koymaktadir.

Renk kriterinde deney grubu (X = 4,66, SS = 0,24) kontrol grubuna (X =4,19, SS
= 0,44) kiyasla daha yiiksek ortalama degere ulagsmistir. Bu fark, deney grubunun renk
kontrasti, uyum ve gorsel dengeyi tabak sunumlarinda daha etkin kullandigini
gostermektedir.

Tasarim elemanlari kriterine iliskin bulgular, deney grubunun ortalama puaninin
(X=4,50, SS =0,36) kontrol grubuna (X = 3,70, SS =0,57) gore belirgin bi¢cimde yiiksek
oldugunu ortaya koymaktadir. Bu durum, deney grubunun ¢izgi, sekil, doku ve alan
kullanim1 gibi gorsel 0geleri tabak sunumlarinda daha etkili bir sekilde yansittigini
gostermektedir.

Tasarim ilkeleri agisindan da benzer bir farklilik s6z konusudur. Deney grubunun
genel ortalamasi (X =4,54, SS =0,34), kontrol grubunun genel ortalamasindan (X = 3,70,
SS =0,66) anlaml1 diizeyde yiiksektir. Bu fark, deney grubunun denge, biitiinliik ve vurgu
gibi ilkeleri sunumlarinda daha tutarli bicimde uyguladigin1 ortaya koymaktadir.

Ekipman kullanimi kriterinde ise iki grup arasindaki fark gorece sinirlidir. Deney
grubunun ortalamasi (X = 4,80, SS = 0,24) kontrol grubunun ortalamasina (X = 4,79, SS
= 0,26) oldukg¢a yakin olup, her iki grubun da servis araglari ve yardimci ekipman
kullaniminda benzer basari diizeyine sahip olduklarini géstermektedir.

Konsepte uygunluk kriterinde ise deney grubunun genel ortalamas1 (X = 4,92, SS
= 0,18) kontrol grubunun genel ortalamasindan (X = 4,56, SS = 0,35) yiiksektir. Bu fark,
deney grubunun menii biitiinliigii ve konsept uyumunu kontrol grubuna kiyasla tabak
sunumuna daha etkili sekilde yansittigini ortaya koymaktadir.

Her bir yemek tiiriine yonelik yapilan ayrintili degerlendirmelerde ise, havug
tarator sunumlarinda deney grubunun tiim kriterlerde kontrol grubuna kiyasla daha

yiiksek ortalamalar elde ettigi goriilmektedir. En belirgin farklar porsiyonlama (Deney
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grubu X =4.70, SS = 0.46; Kontrol grubu X =3.43, SS = 1.24), tasarim elemanlar1 (Deney
grubu X =4.53, SS = 0.48; Kontrol grubu X = 3.50, SS = 0.83) ve tasarim ilkeleri (Deney
grubu X = 4.60, SS = 0.39; Kontrol grubu X = 3.46, SS = 0.87) kriterlerinde
goriilmektedir. Zeytinyagli dolma sunumlarinda da benzer bir durum gézlenmektedir. En
yiiksek farklar tasarim elemanlart (Deney grubu X =4.37, SS = 0.58; Kontrol grubu X =
3.64, SS = 0.66), tasarim ilkeleri (Deney grubu X =4.27, SS = 0.50; Kontrol grubu X =
3.71, SS = 0.78) ve porsiyonlama (Deney grubu X =4.70, SS = 0.41; Kontrol grubu X =
4.04, SS = 0.87) kriterlerinde ortaya ¢ikmistir. Astarli siitlag sunumlarinda ise deney
grubunun kontrol grubuna gore en fazla fark yarattig1 kriterler tasarim ilkeleri (Deney
grubu X =4.77,SS =0.37; Kontrol grubu X =3.93, SS =0.87), tasarim elemanlar1 (Deney
grubu X =4.60, SS = 0.34; Kontrol grubu X =3.96, SS = 0.72) ve porsiyonlama (Deney
grubu X = 4.8, SS = 0.32; Kontrol grubu X =4.25, SS = 0.94) olmustur.

Ayrica, elde edilen istatistiksel bulgularin gorsel olarak da desteklenmesi
amaciyla, her bir yemek tiiriine iliskin deney ve kontrol grubu sunum ornekleri
sunulmustur. Sekil 4.1°de deney grubu katilimcilarindan bazilarinin havug tarator
yemegine ait tabak sunum gorselleri yer almakta olup, Sekil 4.2’de kontrol grubu
katilimcilarindan bazilarinin  havug tarator yemegine ait tabak sunum gorselleri

verilmigtir.
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4. Tasanim Elemanlar:
K i

bulundurul

6. Konsepte Uygunluk:
vgunluk puanlamr.

ile 5

Iste havug taratorun iin tebak sunumuna
uygun realist bir grsel cnerisll Portakal
dilimleri, dereotu ve fle badem kullaniarak
hem renkl hem de zarff bir eizenleme

yaplabilr Daha fazla detay veya bagka bir

dnert istersen, soyleyebilirsn,

Sekil 4.1. Deney grubunun havug tarator yemegi tabak sunumlari
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Sekil 4.2. Kontrol grubunun havug tarator yemegi tabak sunumlari

Sekil 4.1 ve Sekil 4.2°de sirasiyla deney ve kontrol grubu katilimcilarinin havug
tarator yemegi tabak sunumlari yer almaktadir. Gorseller incelendiginde, deney grubunun
tabak sunumlarinin genel olarak tasarim ilke ve elemanlarina daha biitiinciil bir sekilde
uyum sagladigr gozlemlenmektedir. Bu sunumlarda, renk kontrastina dikkat edildigi,
negatif alan kullaniminin dengeli oldugu ve odak noktasi yaratmaya yonelik bilingli
yerlestirme tercihlerinin 6n planda oldugu goriilmektedir. Ayrica tabak yiizeyinde
kullanilan malzemelerin dagiliminda simetri ve denge saglandigi, gorsel biitiinliik
acisindan detaylara ozen gosterildigi anlagilmaktadir. Ayrica UYZ uygulamalart
tarafindan {iretilen gorsellere yakin tabak sunumlari hazirladiklart ve UYZ
uygulamalariin verdigi geribildirimlerden de yararlandiklar1 gdzlemlenmektedir. Buna
karsilik, Sekil 4.2°de sunulan kontrol grubunun havug tarator yemegine ait tabak
sunumlarinda, tasarim ilke ve elemanlarinin etkili ve biitiinciil bir bigimde yansitilmadigi

goriilmektedir. Ayrica tabaklarin daha geleneksel ve islevsel bir bigimde diizenlendigi
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goriilmektedir. Renk uyumu, bos alan kullanimi ve gorsel odak olusturma gibi tasarim
elemanlarinin, deney grubuna kiyasla daha diisiik diizeyde kullanildigir goriilmektedir.
Deney ve kontrol grubunun havug tarator yemegine iliskin tabak sunumlarinin ortalama
puanlar1 ve tabak sunum gorselleri genel olarak degerlendirildiginde, deney grubunun
kontrol grubuna kiyasla daha yiiksek performans sergiledigi sOylenebilir.

Cizelge 4.1°de goriildiigii lizere deney grubunun zeytinyagli kuru dolma yemegine
iliskin tabak sunumuna ait ortalama puanlar1 32,47 iken kontrol grubunun tabak
sunumuna ait ortalama puanlar1 29,50’dir. Ayrica yapilan bagimsiz orneklem t-testi
analizi sonucunda deney ve kontrol gruplarinin zeytinyagli kuru dolmaya ait tabak sunum
puanlari arasinda istatistiksel olarak anlamli fark oldugu ortaya ¢ikmistir (t(27) =2.77, p
= .010). Ote yandan, Cizelge 4.2°de yer alan tabak sunumu rubriginin havug tarator
sunumuna iliskin alt boyutlarina yonelik degerlendirmeler de, deney grubunun kontrol
grubuna kiyasla 6zellikle porsiyonlama, tabak sec¢imi, renk, tasarim elemanlari, tasarim
ilkeleri, ekipman kullanimi1 ve konsepte uygunluk kriterlerini tabak sunumlarina daha
etkili bigimde yansittigini ortaya koymaktadir.

Sekil 4.3’te deney grubu katilimcilarindan bazilarinin zeytinyagh kuru dolma
yemegine ait tabak sunum gorselleri yer almakta iken, Sekil 4.4’te kontrol grubu
katilimcilarindan bazilarinin zeytinyagl kuru dolma yemegine ait tabak sunum gorselleri

bulunmaktadir.
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hem de Ilks bir gorintl

olusturabilirsin.

Ekstra Dokunug: Tabadin kenarina taze
maydanoz ye ¥ klari veya inceci
d Y incecik

Hilimlanmie liman allavahilivein

Modern bir kuru dolma yaptim.
Patlican biber ve sogan dolmasi.
Yuvarlak bir tabagin kenarina
dolmalan yukaridan asad dizip.
Aralara maydon: yup yogurt
agda kirmizi yag
damlalariile damla damla
sislemel istiyorum. Tabak beyaz
olacak. Gorsel olugturur musun ?

Sekil 4.3. Deney grubunun zeytinyagli kuru dolma yemegi tabak sunumlari
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Sekil 4.4. Kontrol grubunun zeytinyagl kuru dolma yemegi tabak sunumlari

Sekil 4.3 ve Sekil 4.4’te yer alan deney ve kontrol grubu katilimcilarina ait
zeytinyagli kuru dolma yemeginin tabak sunumlari incelendiginde, deney grubunun
hazirladig1 sunumlarda tabak tasarimi agisindan temel tasarim ilke ve elemanlarina daha
fazla uyum gosterildigi gozlemlenmektedir. Renk kontrasti, bos alan kullanimi1 ve diizen
icinde odak noktas1 yaratmaya yonelik yerlestirme tercihleri bu grupta daha belirgin
bicimde kullanilmistir. Tabak ylizeyine yerlestirilen malzemelerin dengeli dagilimi ve
simetrik  diizenlemelerle gorsel c¢ekiciligin ve estetik biitiinliigiin  saglandig1
goriilmektedir. Ayrica sunumlarin genel olarak, UYZ uygulamalar tarafindan &nerilen
tabak sunumlarina benzerlik gosterdigi ve alinan sozel geribildirimlerin dikkate alindig1
anlasilmaktadir.

Ote yandan, Sekil 4.4’te yer alan kontrol grubu katilimcilarina ait zeytinyagl kuru
dolma sunumlarinda, tasarim ilkelerinin ve elemanlarinin yeterince yansitilamadigi ve
tutarli bicimde kullanilmadig1 gozlenmistir. Sunumlarda tabak se¢imi ile yemek tiirii
arasindaki uyumsuzluklar, dogru porsiyonlamama ve bos alan dengesinin yeterince

saglanamamasi gibi durumlar goze ¢arpmaktadir. Ayrica odak noktasi olusturma ve renk
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kontrast1 gibi gorsel ogelerin uygulanma diizeyi, deney grubuna kiyasla daha smirl
kalmistir. Deney ve kontrol grubunun zeytinyaglh kuru dolma tabak sunumlarma iligkin
ortalama puanlar1 ve tabak sunum gorselleri genel olarak degerlendirildiginde, deney
grubunun kontrol grubuna kiyasla daha yliksek performans sergiledigi sOylenebilir.

Cizelge 4.1’e gore deney grubunun astarlt siitlaca iligkin tabak sunumuna ait
ortalama puanlar1 33,47 ve kontrol grubunun tabak sunumuna ait ortalama puanlari
30,29°dur. Ayrica bagimsiz orneklem t-testi sonucunda deney ve kontrol gruplarmnin
astarli siitlaca ait tabak sunum puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli fark
bulundugu goriilmektedir (t(27) = 3.27, p = .003). Cizelge 4.2°de sunulan zeytinyaglh
dolma sunumuna iligkin alt boyut degerlendirmeleri de, deney grubunun kontrol grubuna
oranla porsiyonlama, tabak se¢imi, renk, tasarim elemanlari, tasarim ilkeleri ve konsepte
uygunluk o6l¢iitlerinde daha giiclii bir performans sergileyerek bu unsurlar1 tabak
sunumlarinda daha etkili bigimde ortaya koydugunu gostermektedir.

Sekil 4.5’te deney grubu katilimcilarindan bazilariin astarl siitlaca ait tabak
sunum gorselleri yer almakta iken, Sekil 4.6’da kontrol grubu katilimcilarindan

bazilarinin astarl: siitlaca ait tabak sunum gorselleri bulunmaktadir.

Iste astarl sitlaci igin bir sunum dnerisi!
Gorseldeki sunumu kendine gore
uyarlayabilisin. Antep fistidi ve gubuk targin
stislemelerinde harika bir gorsellik
yaratacaktr. Eder i Kirbir detay eklemek
istersen styleyehilirsin,

Astarh sutlag yapaca@im

malzemelerim var suslemek igin
Antep fistid cam fistig kabuk
targinlanm var bu bardakta
sunmak istiyorum bana yardimet
olabilir misin? 50 mm lense
gekilr g zalisttik bir gdrsek
olsun
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Ben astarl siitlag yapacagim.
Sunum icin Targin fistik ve taze
nanem var. Gérseldeki sunurm
kadehini kullanarak tabak
prezentasyonu kurallarina uygun
bana 50mm realistik bir gdrsel
olugturur musun?

Sekil 4.6. Kontrol grubunun astarli siitlag tabak sunumlari

Sekil 4.5°te yer alan deney grubunun sunumlari incelendiginde, tasarim ilkeleri ve
elemanlar1 agisindan kontrol grubuna kiyasla daha tutarli ve dikkat g¢ekici tercihlerde
bulunuldugu goézlemlenmektedir. Tabak sec¢imi, porsiyonlama, renk dengesi, alan
kullanim1 ve odak noktasi olusturma gibi Olgiitlerde deney grubunun sunumlar1 daha
planli ve biitiinciil bir gorsellik sergilemektedir. Kullanilan dekorasyon unsurlari,
malzeme yerlesimi ve tekstlir gibi unsurlarin, sunuma gorsel ¢ekicilik sagladig
goriilmektedir. Ayrica UYZ uygulamasinin iirettigi gorseller ile sunumlarin benzerlik

gosterdigi ve alinan geribildirimlerin bu siireci olumlu etkiledigi anlagilmaktadir. Bu
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durum, deney grubunun UYZ destekli tabak sunumunun, kontrol grubuna kiyasla daha
yaratici, estetik ve ¢ekici sunumlar olusturdugunu gostermektedir.

Sekil 4.6’daki kontrol grubu sunumlari ise deney grubuna kiyasla daha sade bir
yaklasimla hazirlanmis olup, bazi 6rneklerde tasarim ilke ve elemanlarinin yeterince
yansitilamadig1 ve gorsel biitiinliikk acisindan smrli bir etki olusturdugu dikkat
cekmektedir. Renk kontrasti ya da siisleme gibi detaylarda cesitlilik gdzlemlense de,
bunlarin estetik biitiinliikk olusturacak bi¢cimde planlandigina dair tutarli bir izlenim
bulunmamaktadir. Ayrica tabak sunumunda yanlig tabak sec¢imi, porsiyonlamadaki
dengesizlikler ve tabakta gorsel dengenin saglanamamasi gibi bir takim eksiklikler
oldugu goriilmektedir. Nitekim, Cizelge 4.2°de yer alan tabak sunumu rubriginin astarl
siitla¢c sunumuna iligkin alt boyut degerlendirmeleri de, deney grubunun kontrol grubuna
kiyasla 6zellikle porsiyonlama, tabak se¢imi, renk, tasarim elemanlari, tasarim ilkeleri ve
konsepte uygunluk kriterlerini tabak sunumlarina daha etkili bi¢imde yansittigini ortaya
koymaktadir.

Ug ¢esitten olusan toplam meniiye ait ortalama tabak sunum puami ise deney
grubunda 98,53 iken kontrol grubunda ise 86,79°dur. Ayrica deney grubundaki standart
sapma degerlerinin goérece diisiikk olmasi, puanlarin gruba daha homojen dagildigini ve
egitim siirecinin katilimeilar lizerinde benzer sekilde etkili oldugunu gostermektedir.
Ayrica, Cizelge 4.1°de sunulan bagimsiz 6rneklem t-testi sonuglart da, deney ve kontrol
gruplar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli farklar bulundugunu géstermektedir. Ug
¢esitten olusan toplam meniiye iliskin tabak sunum puanlarinda, deney grubunun kontrol
grubuna kiyasla anlaml diizeyde daha ytiksek bir performans sergiledigi belirlenmistir,
t(27) =4.38, p <.001. Benzer sekilde, her bir yemek tiiriine ait sunum puanlar1 da gruplar
arasinda anlaml farkliliklar gostermektedir. Ayrica, Cizelge 4.2°’de yer alan tabak
sunumu rubriginin genel ortalama puanlarina yonelik degerlendirmeler de, deney
grubunun kontrol grubuna kiyasla porsiyonlama, tabak sec¢imi, renk, tasarim elemanlari,
tasarim ilkeleri ve konsepte uygunluk kriterlerinde daha yiiksek performans sergileyerek
bu unsurlari tabak sunumlarina daha etkili sekilde yansittigini ortaya koymaktadir.

Deney ve kontrol grubunun tabak sunumu gorsellerindeki farkliliklar, tabak
sunumu ortalama puanlart ve bagimsiz Orneklem t-testi sonucglari genel olarak
degerlendirildiginde, UYZ destekli tabak sunumu egitiminin deney grubu katilimeilarinin
tabak sunum becerilerini artirdigl, sunumlarint daha yaratici, dengeli ve gorsel olarak
cekici hale getirdigi goriilmektedir. Elde edilen tiim bu bulgular, UYZ destekli egitim

stirecinin sef adaylarinin tabak sunumlarinin teknik ve estetik boyutlarimi gelistirdigini
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ortaya koymaktadir. Ozellikle porsiyonlama, tasarim ilkeleri, tasarim elemanlar1 ve
konsept uyumu gibi alanlarda deney grubunun kontrol grubuna kiyasla daha yiiksek
performans sergilemesi, bu tiir uygulamalarin yaratict tabak sunumu becerilerinin

gelisimine anlamli katkilar sagladigini géstermektedir.

4.2. UYZ Uygulamalari, Sef Adaylarimin Yaratia Tabak Sunumu Olusturma
Siirecine Nasil Katki Saglamaktadir?

Arastirmanin ikinci problemine yanit aramak amaciyla, deney grubundaki
katilimcilardan yar1 yapilandirilmig gériisme formu araciligiyla elde edilen nitel veriler,
icerik analizi yontemiyle ¢Ozliimlenmistir. Bu analiz silirecinde, katilimci goriisleri
dogrultusunda tema, alt tema ve kodlar olusturulmustur. Katilimc1 goriisleri, dogrudan
alintt teknigi kullanilarak igerik analizi ydntemi dogrultusunda sunulmus ve UYZ
uygulamalarinin tabak sunumu siirecine olan katkilar1 derinlemesine ortaya konulmustur.
Analiz sonucunda elde edilen tema, alt tema ve kodlara iliskin bilgiler Cizelge 4.3’te

sunulmustur.
Cizelge 4.3. Uretken yapay zeka uygulamalarinin tabak sunumuna katkilarina iliskin nitel bulgular:

Tema, alt tema, kod ve dogrudan alintilar

Tema Alt tema Kodlar Dogrudan Alinti
K1: “Fikir verdi ve zihnimizi daha da sekillendirmeye
yardimet oldu daha iyi sunumlar yapabildik”.
Yaratici Fikirler ~ K3: “Yaraticilik ve denge konusunda ¢ok yardimeci oldu.
Yaraticthik Sunma Baz1 gorseller harikaydi.”
Yapay ar?ILCI ! K14: “Uretken yapay zeka araglari bu konuda ¢ok
Zeka ve Hham yardimci oldu ve ilham almanu sagladi.”
Araclar ]?usunn.le. K2: “Ne yapsam diye diisiinmek yerine saniyeler i¢inde
i Sitreclerini bana dneride bulundu”
Tabak Hizlandirma >
Sunum Renk Uyumu K11: “Renk se¢imi ve tabak se¢imi ¢ok uygundu.”
Tasarim . « .
una ke ve Tabak Tipi ve K6: “Benim i¢in renk uyumu ve tasarim elemanlari
Etkisi Sekil Verme destekleyici oldu.”
elemanlart ” — - ; =
o K9: “Regetesini paylastigim bir yemegin tabak
uveulanma Kompozisvon kompozisyonunu referans alabilecegim bir sunum onerisi
Ve s pozIsy yapt1. Ozellikle dolma sunumunda tabagi neredeyse o
hazirlad1 diyebilirim.
K8: “Anlatmak istenileni tam olarak anlamadi 6zellikle
Beklenmeyen w1
de tarator sunumunda yapimi miimkiin olmayan sonuglar
Sonuglar .. . . . M
Uygula gosterdi ama onlardan esinlenilerek sunum yaptim
ma . K11:“Porsiyonlamay1 her seferinde farkli veriyordu o
.. . Porsiyonlama ve . . »
Stirecin Teknik Bovutlandirma yiizden bir tutarsizlik vardi.
de Sinirlilikla M K15: “Meze konusunda ve porsiyonlama konusunda
Hatalar o el
Yasana r bence basarisi diigiik
n Yoresel Uriinlerin ~ K15: .. Tarator sunumu konusunda ¢ok anlasamadigimiz
Zorlukl Taninmamast / diistiniiyorum. Tiim detaylar1 vermeye calistim fakat yine
ar/Kola Kiilttirel tatmin edici ve dogru oldugunu diisiindiigiim bir gorsel
yliklar Sinirhiliklar sunmadi.”
Mutfak Ekipman K10: “Yapay zekanin 6nerilerini ekipman ve malzeme
Ekipmanin  Eksikligi, Pratik eksikligi yasadigim i¢in uygulayamadim.”
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dan Uygulama
Kaynakli Sorunlari
Sinirlilikla
r
nternet/Sarj/Don K1: “Iste sarjin bitmis olabilir. Intern.ejun‘ olmayabilir.
Veya telefonu o an kullanmiyor olabilirsin. Bunlar da
anim Sorunlari
aslinda smirladiklari.
Gergek Zamanl K8: “Gorsel olusturma sinir1 birazcik siireyi uzatti ama
Zaman . . »
Yénetimi Kullanimda genel olarak hizli bir sekilde yardimci oldu
Zaman Kaybi K1: “Siireci ¢ok yavaslatti.”
.. On‘ Hazirhik K2: “Yapay zeka sayesinde sunum yaptim bu sayede
Siirecinde Zaman . -
zamandan da tasarruf etmis oldum
Kazanci
Teknolojiye K1: “Teknolojik araclar1 kullanmaya ilgim ve yeterligim
iliskin olmadigindan yapay zeka beni iyi yonlendirdi ama ¢ok
tutum/yeterlikler vakit kaybettirdi.”
KS8: “Anlatmak istedigimi komutlarla yeterince
Dijital anlatamadim...Verdigim iiriinii sunmamiu istedigi form
Yeterlikler aslinda o iirlinle yapilacak bir sey degildi bunu
Komut yazma -
becerisi anlatmakta zorlandlm. . ‘
K15: “Bence komutu istedigim gibi girebildigim i¢in ona
uygun konularla ilgili fikir sunabiliyor.. Bu da bana gore
bilgiye daha kolay erisim demektir.”
K9: “Yapay zekadan elde edilen verileri siirekli
giincellemek ve algoritmalar iyilestirmek gerekiyor.
Bunun i¢in de kullanici geribildirimlerinin dikkate
alinmasi ve yapay zekanin malzeme dzelliklerine uygun
i I tasarimlar1 6nermesinin saglanmasi konusunda egitilmesi
Yoresel Tariflerin . .
Yapay Tanitilmasi . ger.eklyor. S, . .
Tabak Zekanm K12: Yoreselv}.le.mekl.er.l devbelkl ypklegflp onun once
Sunum  Egitilmesi ) egitilmesini saglayabiliriz.

d K15: “Uretken yapay zeka uygulamasi uluslararasi bir
unda uygulama oldugundan yoresel tarifleri bilmiyor olabilir.
Kullani e . e

- Bu nedenle egitilmesi gerekir.

m iein Yazil1 ve Gorsel
Gelistir K12: “Diizgilin kaynaklar1 6nerdigimiz zaman oralardan
Kaynaklarla . - »
me bakip bize dogru sonuglar ¢ikartacaktir.
ol Destek
Onerile Profesyone Restoran Menii
ri 4 . 'u K11: “Sadece tabak sunumlamasi degil restoranlarda
1 Alanda Gelistirme/Mice W . o
menii gelistirmek ya da mizanplaz planlamasi gibi farkli
Kullanim An Place alanlarda yapay zekadan yararlanilabilir.”
Potansiyeli Planlamast yapay Y )
K9: “Uretken yapay zeka araglarmin iicretli siiriimiindeki
bir 6zellik olan goriintiilii goriisme 6zelligi ile
kullanicilara simiiltane yardimci olmasi gastronomi gibi
uygulamali alanlarda daha kullanigli olabilir.”
K11: “Cok eglenceli pratik ve yaraticiydi.
P . Yonlendirmeleri ve onerileri dikkate aldigimizda tabak
Stirecin Eglenceli o
Olumlu ve Osretici kusursuz oluyor.
Tutumlar £ K6: “Hazirladigim tabaklar1 yapay zekayla tasarlamak
Genel Olmast1 L e 1
. benim igin ¢ok keyifliydi ve ¢ikan sonugtan g¢ok
Deneyi »
m ve memnunum.
Tutuml ) K2: “Ben bu deneyimden cok keyif aldim . Cok giizel
uYz tabaklar ortaya ¢ikarttim. Ve bundan sonda hep
ar Uygun Kosullarda ISP . ”
uygulamal kullanmak istedigim bir deneyim oldu bu
Tekrar Kullanma . ..
armi kabul Niveti K14: “Tekrar tiretken yapay zeka araglari kullanmay1
etme y tercih ederim ¢iinkii 6grenebiliyor ve hizli sekilde

yardimei1 oluyor ayni anda bir¢ok veriyi tarayabiliyor.”
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Aragtrmanin  “UYZ uygulamalari, sef adaylarmin yaratici tabak sunumu
olusturma siirecine nasil katki saglamaktadir?” sorusuna yanit aramak amaciyla yapilan
igerik analizi sonucunda, Cizelge 4.2°de sunulan tema, alt tema ve kodlar belirlenmistir.
Bu kapsamda, deney grubu katilimcilarindan yar1 yapilandirilmis goriisme formu
aracihigryla elde edilen veriler UYZ araglarinin tabak sunumuna etkisi, uygulama
siirecinde yasanan zorluklar ve kolayliklar, UYZ araclarinin tabak sunumunda kullanimi
icin gelistirme Onerileri ve genel deneyim ile tutumlar bagliklar1 altinda kategorize
edilmistir.

Birinci tema olan “Yapay Zeka Araglarinin Tabak Sunumuna Etkisi” kapsaminda
katilimeilar, UYZ araglarmin tabak sunumu sirasinda onlara yeni ve farkli fikirler
sundugunu, ilham kaynagi oldugunu, yaratici diisiinme becerisi kazandirdigini ve
diisiinme siireclerini hizlandirarak tabak tasariminda O6zgiinliik kazandirdigini ifade
etmislerdir. Ayrica, tasarim ilke ve elemanlarindan 6zellikle renk uyumu, tabak tipi ve
sekil verme ile kompozisyon gibi unsurlarin tabak sunumunda uygulanmasinda UYZ
aracglarindan 6nemli Ol¢iide destek aldiklarini belirtmislerdir.

Ikinci tema olan “Uygulama Siirecinde Yasanan Zorluklar/ Kolayliklar”
baslhiginda, teknik sinirhiliklar, porsiyonlama hatalari, yoresel {irlinlerin taninmamasi,
ekipman eksikligi, zaman yonetimi, dijital yetkinlik ve komut olusturma gibi unsurlar 6ne
cikmistir. Katilimeilar, 6zellikle UYZ’nin ilgili yemegi tanimadan tekstiirii ya da
boyutunu yanlis algilayarak yanlis onerilerde bulunduklarmni ifade etmislerdir. Bu
durumun temel sebebi olarak da yoresel tariflerin yeterince taninmamasi
vurgulanmaktadir. Ayrica UYZ’nin porsiyonlamada da hatalar yaptig1 da siklikla dile
getirilmistir. Ek olarak UYZ’nin 6nerdigi tabak sunum gorsellerini pratikte ekipman
eksikligi nedeniyle kendi tabak sunumlaria yansitamadiklarini da ifade etmislerdir.

Uciincii tema olan “Tabak Sunumunda Kullanim igin Gelistirme Onerileri”
kapsaminda ise katilimcilar, UYZ araglarinin tabak sunumu amaciyla daha etkili
kullanim1 igin UYZ’nin ydresel tariflerle egitilmesi (K12, K15), gorsel ve yazih
kaynaklarla desteklenmesi (K12) ve profesyonel mutfak uygulamalarina entegrasyonu
(K11) gibi cesitli gelistirme onerileri sunmustur. Ayrica, giincel ve kullanic1 odakl
algoritmalarla UYZ nin daha islevsel hale getirilebilecegi vurgulanmistir (K9).

Sonug olarak, nitel bulgular UYZ uygulamalarinin sef adaylarinin tabak sunumu
stirecindeki yaraticilik becerilerini gelistirdigi, ilham kaynagi oldugu ve diisiinme hizinda
onemli katkilar sagladigin1 gostermektedir. Bununla birlikte, uygulama siirecinde

karsilasilan teknik ve kiiltiirel siirliliklar ile kullanicilarin dijital yeterliklerine baglh
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zorluklarin, bu katkilarin etkisini sinirlayabildigi anlagilmaktadir. Katilimeilarin
gelistirme onerileri ve deneyimlerine dayali olarak, UYZ araglarmin tabak sunumu
amaciyla daha etkin ve yaygin kullanilabilmesi i¢in tabak sunumu dncesinde mizanplas
asamasinda kullanilmasinin daha etkili olabilecegi onerilmistir. Ayrica UYZ’nin
kullanic1 ihtiyaglart dogrultusunda egitilerek algoritmasinin siirekli gelistirilmesine ve

sektorel ihtiyaclara da uyarlanmasina yonelik ¢aligmalarin yapilmasi da dnerilmektedir.
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5. SONUCLAR VE TARTISMA

Bu boliimde sonuglar ve tartigma ile dneriler boliimii yer almaktadir.

5.1. Sonuclar

Bu calismanmn amaci, UYZ uygulamalarinin sef adaylarinin tabak sunumu
becerilerine etkisini belirlemek ve bu uygulamalarin s6z konusu becerilere sagladigi
katkilar1 derinlemesine incelemektir. Bu dogrultuda, ¢alismada UYZ uygulamalarimin,
sef adaylarinin yaratici tabak sunumu olusturma diizeyine ve siirecine etkileri
arastirilmistir.

Sef adaylarinin tabak sunumu becerilerini gelistirme ve yaratici tabaklar tasarlama
siireglerinde UYZ uygulamalarinin katkilarmin incelenmesi, gastronomi alanidaki
yenilik¢i yaklagimlarin Onemini ortaya koymaktadir. Bu ¢alismanin bulgularinin
gastronomi alanmda UYZ kullanimna iliskin iyi bir 6rnek olusturacagi, ayrica tabak
sunumunun estetik kalitesini artirarak restoranlarda sunum standartlarini ytikseltebilecegi
ve tiiketici algisini olumlu yonde etkileyebilecegi diisiiniilmektedir.

Nicel aragtirma kapsaminda ele alman, "UYZ uygulamalarmin sef adaylarinin
yaratici tabak sunumu olusturma diizeyine etkisi nedir?" arastirma sorusuna yonelik
yapilan incelemelerde, deney grubunun tabak sunumu puanlarinin, Gaziantep yoresel
mutfagina ait olan havug tarator, zeytinyagli kuru dolma ve astarl siitlag gibi ti¢ farkl
kategorideki yemeklerde ve toplam meniide kontrol grubuna goére anlamli diizeyde daha
yiiksek oldugu belirlenmistir. Ayrica deney grubu katilimcilarinin hazirladig: tabaklarin,
kontrol grubuna kiyasla tasarim ilkeleri ve elemanlarimi daha etkili, biitiinciil ve modern
bir yaklagimla yansittigi, kontrol grubunun ise daha geleneksel tabak sunumlari
tasarladig1 ve tasarim elemanlar1 ve ilkelerini deney grubuna kiyasla tabak sunumlarina
yansitmakta yetersiz kaldig1 gézlemlenmistir. Bu bulgular, UYZ uygulamalarinm yoresel
mutfaga ait yemeklerde, meze, ana yemek ve tath gibi farkli yemek kategorilerinde ve
genel menii sunumunda da sef adaylarinin tabak tasarim becerilerini gelistirdigini
gostermektedir.

Aragtirmanin ikinci sorusu olan, "UYZ uygulamalari, sef adaylarinin yaratici
tabak sunumu olusturma stirecine nasil katki saglamaktadir?" sorusuna yonelik yapilan
igerik analizi sonucunda elde edilen nitel bulgular da nicel bulgular1 destekler niteliktedir.
Deney grubu katilimeilari, UYZ uygulamalarinin yaraticiliklarini artirdigimi, diisiinme
stireclerini hizlandirdigin1 ve yeni fikirler sunarak ilham verdigini ifade etmislerdir.

Bununla birlikte, UYZ tarafindan dnerilen tabak tasarim gérsellerinin ekipman eksikligi

53



veya sef adaylarmin pratik uygulama becerileri gibi sebeplerle tam anlamiyla
uygulanamadig: belirtilmistir. Buna ek olarak UYZ nin kimi zaman yemegin formunu
veya icerigindeki malzemeleri yanlis algilayabildigi bu nedenle yanhs tabak tasarim
gorselleri olusturdugu da vurgulanmstir. Bu durum UYZ nin kiiltiirel ve yéresel baglama
hakim olmamasi sebebiyle yasanmis olabilir. Bu durumun yasanmasinin bir diger sebebi
de, katilimcilarin komut yazma becerisinin diisiik olmasindan kaynaklanmis olabilir.
Nitekim nitel bulgularda katilimcilarin UYZ uygulamalarini kullanma becerilerinin ve
teknolojiye kars1 tutumlarinin, uygulama siirecindeki basariy1 etkileyen énemli faktorler
oldugu ortaya ¢ikmustir. Sef adaylari, UYZ araglarmin tabak sunumunda daha etkin
kullanilabilmesi i¢in mizanplas agamasinda kullaniminin faydali olabilecegini 6nermistir.
UYZ araglarinin tabak sunumu amaciyla evde, uygulama mutfaklarinda veya sektdrde
mizanplas asamasinda kullanilmasi, gida israfin1 azaltmanin yani sira daha profesyonel
tabak sunumlarinin tasarlanmasina da olanak saglayabilir. UYZ’nin kullanic1 ihtiyaglart
dogrultusunda algoritmalarinin siirekli giincellenerek gastronomi egitiminde ve sektdrel
alanlarda daha islevsel hale getirilebilecegi 6nerilmistir.

Sonug olarak bu galisma, gastronomi egitimi kapsaminda UYZ uygulamalarmin
sef adaylarinin tabak sunumu becerilerine olumlu etkiler sagladigini ve s6z konusu
teknolojilerin egitim siireclerine entegre edilerek yaratici ve estetik agidan daha nitelikli
tabaklarin tasarlanmasini destekleyebilecegini gostermistir. Bunun yani sira uygulamali
stireclerde karsilasilan zorluklarin giderilmesi ve kullanicilarin teknolojik yeterliklerinin

gelistirilmesi gerektigi sonucuna varilmistir.

5.2. Tartisma

Bu calismada UYZ uygulamalarinin sef adaylarinin tabak sunumu becerilerini
gelistirmede etkili oldugu ortaya gikmistir. Ayrica UYZ destekli tabak sunumu egitimi
alan sef adaylarinin yoresel mutfaga ait meze, tath ve ana yemek olmak tizere ii¢ farkl
cesitteki yemeklerin sunumunda tasarim ilke ve elemanlarin1 daha etkili ve biitlinciil bir
bi¢cimde yansittig1 ve daha modern ve yaratici tabaklar tasarlamalarina yardimci oldugu
goriilmiistiir. UYZ destekli tabak sunumu egitimi, sef adaylarmin 6zellikle porsiyonlama,
renk, tabak secimi, kompozisyon, tasarim ilke ve elemanlarini kullanmaya iliskin tabak
sunum becerilerini belirgin bigimde gelistirmistir. Bu sonuglar, gastronomi egitiminde
UYZ uygulamalarinin, sef adaylarinin tabak sunum becerilerini gelistirerek estetik ve
teknik yetkinliklerini artiran, daha yaratic1 ve yenilik¢i sunumlar tasarlamalarina imkan

tantyan etkili bir yaklasim oldugunu ortaya koymustur. Yigit (2023) tarafindan yiiriitiilen
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calismada da UYZ uygulamalarindan biri olan ChatGPT’nin 6grencilere malzeme
birlestirme, sunum fikirleri gelistirme ve Ozgiin tarif olusturma gibi alanlarda yon
gosterdigi belirtilmistir. Bu bulgular, bu ¢alismada elde edilen sonuglarla ortiismekte ve
UYZ’ nin tabak sunumunda yaratici siirece katkisini desteklemektedir.

Calismada elde edilen nitel sonuglar da, nicel sonuglar1 desteklemektedir. Sef
adaylari, UYZ uygulamalarmin daha yaratic1 tabaklar tasarlamalar1 konusunda onlara
ilham verdigini, 6zellikle de renk uyumu, tabak se¢imi ve kompozisyon amaciyla tasarim
ilke ve elemanlarinin tabak sunumuna yansitilmasi konusunda onlara yardimei oldugunu
vurgulanmuslardir. Uguk ve digerleri (2023), UYZ uygulamalari yoluyla sef adaylarinin
gorsel kompozisyon, bigim dengesi ve renk uyumu gibi temel tasarim ilkelerini daha
kolay 6grenebildigini ve uygulamaya aktarabildigini belirtmistir. Sener ve Ulu (2024) da,
yapay zeka destekli tarif olusturma siireclerinin 6grenci yaraticiligini artirdigini ve
tilketici kabuliinii olumlu yonde etkiledigini belirtmistir. Seyitoglu ve digerleri (2025) da
UYZ nin seflerin estetik smirliliklarim gidererek daha kiiltiirel baglama duyarli, 6zgiin
ve gliclii tabaklar tasarlamasina katki sundugunu ifade etmistir. Bu caligsmalardan elde
edilen sonuglar da, UYZ uygulamalarmin yaratici diisiinceyi hizlandirdig, yeni fikirler
sundugu ve tabak sunumunda sef adaylarina ilham verdigini desteklemektedir.

UYZ’nin kimi zaman yemegin formunu veya igerigini yanls algilamasi ya da
Onerdigi gorsellerin uygulanabilir olmamasi ise Onemli sinirhiliklardan biridir. Bu
durumun olas: sebepleri arasinda UYZ’nin kiiltiirel baglami tanimakta yetersiz kalmasi
ve kullanicilarin komut yazma becerilerindeki eksiklikler sayilabilir. Nitekim Knoth ve
digerleri (2024) tarafindan yiriitilen arastirma, yiiksek kaliteli komut yazma
becerilerinin, UYZ’den elde edilen ¢iktiin dogrulugunu ve uygulanabilirligini anlaml
bicimde artirdiZini gostermistir. Lee ve Palmer (2025) ise yapay zeka okuryazarligini
inceleyen calismalarinda, etkili bir kullanict deneyiminin, sistemin dogru
yonlendirilmesini saglayan gilicli komut yazma becerilerine bagli oldugunu
vurgulamistir. Bu bulgular, UYZ’ nin sunmus oldugu &nerilerin basarismin, kullanici
tarafindan yazilan komutlarin yeterliligine bagli oldugunu gostermektedir.

UYZ’nin kiiltiirel baglami tanimakta yetersiz kalmasina iliskin calismada elde
edilen sonuglar da literatiirle drtiismektedir. Heruti (2025) calismasinda, UYZ araglarinin
farkl kiiltiirel kimlikleri islerken ¢ogunlukla kiiltiirel gruplara iliskin énceden var olan
basmakalip algilar1 yeniden tirettigi tespit edilmistir. Yapay zeka tarafindan olusturulan
gorsellerin, bireysel ve ¢ok boyutlu kiiltiirel deneyimleri yansitmak yerine, kiiltiirel

kimlikleri sabit, tekdiize ve genellenmis 6zelliklerle betimleyebildigi ifade edilmistir.
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Sef adaylarmin, UYZ uygulamalarinin mizanplas asamasinda kullaniminin
faydali olacagi yoniindeki goriisleri, uygulamanin egitim siirecine ne sekilde entegre
edilmesi gerektigine dair ipuclart sunmaktadir. Degerli ve Tathisu (2023), UYZ
uygulamalarinin gastronomide zaman planlama, sunum Onerileri ve tarif diizeltme gibi
konularda Ogretmenlere destek sagladigini ve egitim siirecini kolaylastirdigini
vurgulamistir. Bu durum, UYZ'nin gastronomi egitiminde islevselligini artirmak adimna
planlama stireglerine entegre edilmesinin gerekliligini desteklemektedir.

Ayrica, sef adaylarinin UYZ’yi kullanma becerilerinin gelisiminin uygulama
basarisini etkiledigi bulgusu, teknolojik yeterliklerin 6nemine isaret etmektedir. Zhang ve
Weng (2024), uzaktan pisirme egitimi senaryolarnda UYZ destekli uygulamalarin
Ogrenci performansini artirdigini ancak bu etkinin kullanici yeterliklerine bagli oldugunu
belirtmistir. Bu paralellik, arastirmamizda gézlemlenen teknolojik beceri eksikliklerinin
neden oldugu uygulama yetersizliklerini agiklamaktadir.

Son olarak, UYZ uygulamalarinin gida israfin1 azaltma ve daha profesyonel tabak
sunumlar1 tasarlama potansiyeline sahip olduguna iligskin katilimci goriisleri, teknolojinin
siirdiriilebilir gastronomi baglamindaki katkilarii da gostermektedir. Navarro ve
digerleri (2016), yaratic1 tabak sunumlarinin yiyecek tiiketimini artirarak gida israfini
azaltabilecegini belirtmistir. Bu durum, UYZ'nin gastronomi egitimi siirecine katkisinin
stirdiiriilebilirlik gibi 6nemli bir boyutu da kapsadigini gostermektedir.

Bu ¢alisma, UYZ uygulamalarinin gastronomi egitiminde sef adaylarinin yaratic
ve estetik tabak sunumu becerilerinin gelisimine katki saglayabilece§ini ortaya
koymustur. Bulgular, bu teknolojilerin gastronomi egitimi siireclerinde destekleyici bir
ara¢ olarak kullanilabilecegini gostermektedir. Ancak uygulamalarin etkili olabilmesi
icin ilgili uygulamalarin kiiltiirel baglam duyarliligi ve kullanicilarin teknolojik
yeterlikleri gibi faktorlerin dikkate alinmasi gerektigi goriilmiistiir. Bu gergevede, UYZ
uygulamalarinin gastronomi alaninda islevsel ve siirdiiriilebilir bigimde kullanilabilmesi
icin pedagojik yaklasimlar ve teknik altyapilarin dikkatle yapilandirilmasi 6nem
tasimaktadir.

UYZ araglarinin gastronomi egitiminde yaratici siirece katkisi, insanin &znel
yaraticiliginin  korunmast ve bu teknolojilerin destekleyici rolde kalmasi gerektigi
baglaminda ele alinmalidir. Shneiderman (2020) tarafindan ortaya konan insan Merkezli
Yapay Zeka (Human-Centered Artificial Intelligence-HCAI) yaklasimi, yapay zeka
sistemlerinin yliksek diizeyde otomasyona sahip olsa da kullanicilarin yonlendirme,

isletme ve kontrol yetkilerini koruyacak bicimde tasarlanmasini Ongdérmektedir. Bu
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yaklagim, kullanicilarin sistemden elde ettikleri ¢iktilar1 degerlendirip kendi
yaraticiliklarini siirece yansitarak tasarimin gelisimine katkida bulunmalarini tesvik eder.
Bu sekilde teknolojinin yaratici siireclerde destekleyici rolde kalmasi ve insanin 6znel
yaraticiliginin 6niine gegmemesi saglanir. Ayrica bu yaklasim UYZ araglarinin giivenilir
ve seffaf bir bicimde yapilandirilmasini gerektirir. Gastronomi egitiminde bu bakis
acisiin benimsenmesi, tabak sunumunda UYZ araglarinin, sef adaylarinin estetik ve
teknik becerilerini gelistiren fakat karar alma ve yaratici tasarim siireclerinde insan
kontroliinii 6nceleyen bir arag olarak konumlanmasina olanak tanir. Medeiros ve digerleri
(2025), ChatGPT gibi UYZ araglarinin insanlara fikir iiretiminde yardimci konumda
oldugunu, ancak bu yardimin insan yaraticiliginin Oniine ge¢gmemesi ve yaratici
performansi olumsuz yonde etkilememesi gerektigini vurgulamaktadir. Arastirma, yapay
zeka desteginin fikir liretme akiciligi ve ayrintilandirma gibi boyutlarda nicel faydalar
saglayabilecegini, ancak bu etkinin, yapay zeka tarafindan sunulan yaratici katkinin
niteligine bagl olarak degisebilecegini ortaya koymustur. Sonug olarak UYZ araglart
gastronomi egitiminde yaratici siireci destekleyen bir ara¢ seklinde tasarlanarak veya
yapilandirilarak kullanilmali ve bu siireglerde insanin yaratici 6znesinin korunmasi temel

ilke olarak benimsenmelidir.

6. ONERILER
6.1. Literatiire yonelik oneriler

Bu arastirmanin temel sinirliliklar arasinda ¢alisma grubunun yalnizca Gaziantep
yoresel mutfagindan secilen ii¢ ¢esit yemege odaklanmasi ve caligmanin tek bir
tiniversitedeki gastronomi Ogrencileri ile sinirli kalmasi yer almaktadir. Ayrica,
katihmcilarin  dijital yetkinlik diizeyleri ve komut yazma becerilerinin sonuglar
tizerindeki etkisi, ¢alismanin bir diger siirlilig1 olarak ortaya ¢ikmaktadir. Gelecekte
yapilacak arastirmalarda, farkli yoresel mutfaklara ait daha genis yemek kategorileri ve
daha genis katilime1 gruplar ile UYZ uygulamalarinin etkisi incelenebilir. Bunun yani
sira, katilmeilarin dijital yetkinlikleri ve komut olusturma becerileri gibi bireysel
farkliliklarin UYZ araglarinin etkin kullanimi {izerindeki etkisi daha derinlemesine
arastirilabilir. Ayrica UYZ algoritmalarmnin gelistirilmesi igin kiiltiirel ve yoresel
baglamin 6nemi vurgulanarak, farkli kiiltiirlere ait tariflerin tanitilmasi ve algoritma
giincellemelerinin etkileri lizerine ¢aligmalar yapilabilir.

Calisma kapsaminda gelistirilen sohbet botu, tabak sunumunda dikkate alinmasi

gereken temel tasarim ilkeleri, elemanlar1 ve dl¢iitleri dogrultusunda egitilmistir. Ancak
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uygulama siirecinde, UYZ araglarinin yéresel mutfaga ait {i¢ farkli yemegin igerigi ve
hazirlanigina iliskin bilgi eksiklikleri nedeniyle hatali tabak sunumu gorselleri tirettigi
gozlemlenmistir. Bu nedenle gelecek c¢alismalarda yoresel mutfaga 6zgii yemeklerin
tabak sunumunu desteklemeyi amaclayan sohbet botlarinin ilgili yemek tarifleri ve
icerikleri ile egitilmesine iligskin ¢aligmalar yapilabilir.

6.2. Uygulamaya yonelik oneriler

Gastronomi alaninda sef aday1 yetistiren egitimciler ve sektorde faaliyet gésteren
profesyoneller i¢in, UYZ araglarinin gastronomi egitim programlarina ve restoranlarimn
tabak sunumu siireclerine entegre edilmesi onerilmektedir. Sef adaylarinin ve profesyonel
seflerin dijital araglarla olan yetkinliklerinin gelistirilmesine yonelik egitim modiillerinin
olusturulmasi1 énem tagrmaktadir. Ayrica, UYZ uygulamalarmin mizanplas asamasinda
kullanilmasmin, gida israfin1 azaltarak daha profesyonel ve estetik degeri yiiksek
tabaklarin tasarlanmasina imkan saglayabilir. Gastronomi egitim kurumlarinin ve sektor
temsilcilerinin, UYZ araglarmin kiiltiirel ve ydresel tariflerle egitilmesi igin is birligi
yaparak algoritmalarin gastronomi sektoriine uygun hale getirilmesine yonelik calismalar
yapmalar1 onerilmektedir. Bdylece hem gastronomi egitiminde hem de sektorde tabak
sunumu kalitesi ve yaraticilik diizeyi artirilarak tiiketici memnuniyeti arttirilabilir.

UYZ uygulamalarinin daha etkin ve sektor odakli kullanimi igin, algoritmalarin
yerel ve yoresel tariflerle egitilerek zenginlestirilmesi Onemlidir. Bu baglamda,
gastronomi alanina yonelik Ozellestirilmis sohbet botlarmin gelistirilmesi ve
yayginlastirilmasi onerilmektedir. Ayrica, mobil uygulamalar araciligiyla kullanicilarin
tasarladig1 tabaklar1 degerlendiren ve kullaniciya 6zgli geribildirimler sunabilen
Ozellestirilmis sohbet botlar1 olusturulabilir. Daha ileri diizeyde uygulamalar i¢in, liretim
ve sunum asamalarinda seflerin veya sef adaylarinin ger¢ek ortamlarini kamera
aracilifiyla gozlemleyerek yapay zeka destegiyle anlik geribildirim saglayan interaktif
sistemlerin tasarlanmasi Onerilmektedir. Bu sayede, gastronomi egitiminde ve
profesyonel mutfak uygulamalarinda UYZ uygulamalarinin  daha kapsaml,

kisisellestirilmis ve etkin bicimde kullanim1 saglanabilir.
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EKLER

EK-1 Tabak Sunumu Rubrigi

BOYUT PUANLAMA
1 2 3 4 5
Porsiyon ¢ok kiiciik veya  Porsiyon fazla biiyiik veya ¢ok Porsiyon uygundur, ancak bazi Porsiyon oldukga iyi ayarlanmas, Porsiyon mitkemmel derecede
Porsiyonla  ¢ok biiyiik, tabakta kiigiik, ancak biraz denge kiiglik dengesizlikler veya dengenin biiyiik dl¢lide saglandigr  dengelenmistir. Tabakta her sey
ma dengesiz bir dagilim saglanmistir. Yiyecekler arasinda  fazlaliklar vardir. Yiyecekler bir yerlesim vardir. Yiyeceklerin yerli yerinde ve gorsel agidan
vardir. Yiyecekler bazi bosluklar mevcuttur. arasinda bazi alanlar bos kalmustir. miktar1 ve tabak arasindaki alan oldukgea estetik bir diizenleme
arasinda ¢ok fazla bosluk uygundur. saglanmigtir.
veya karigiklik
bulunmaktadir.
Tabak se¢imi tamamen Tabak se¢imi yanlistir, ancak Tabak se¢imi kabul edilebilir; ancak  Tabak, yemek tiirliyle uyumlu ve ~ Tabak miikemmel bir sekilde
Tabak yanlistir; yemegin tiirline ~ yemegin tlirline yakin bir se¢im biraz daha uygun olabilir. Yemegin  estetik bir sekilde secilmistir. yemekle uyumlu ve gorsel
Secimi ve sunumuna uygun yapilmistir. Sunumu zorlagtiran tiiriine genel olarak uyumludur, Sunumu engelleyen herhangi bir acidan ¢ok etkileyicidir.
olmayan bir tabak bir tabak kullanilmustir. ancak sunumu etkileyen baz1 sorun yoktur. Sunumu tamamlayan
secilmigtir. eksiklikler olabilir. miikemmel bir se¢imdir.
Renkler kontrast Renklerin bir kismi1 kontrast Renkler kontrast olusturmaktadir, Renkler kontrast olusturmaktadir  Renkler miitkemmel bir sekilde
Renk olusturmamaktadir, olusturmamaktadir, ancak ancak daha dikkat ¢ekici olabilir. ve ¢ekicidir. Yemekle uyumlu kontrast olusturmaktadir.
yemekle uyumsuz renkler  yarattigi gorsel etki rahatsiz edici ~ Yemekle uyumlu olsa da bazi renkler se¢ilmis ve gorsel denge Tabaktaki tiim renklerin uyumu
secilmigtir. Yarattig1 degildir. Kullanilan bazi renkler, renkler gorsel etkiyi yeterince saglanmigtir. gorsel olarak ¢ok etkileyicidir.
gorsel etki rahatsiz yemekle uyumsuzdur. arttirmamaktadir.
edicidir.
Tasarim Tabakta tasarim Tabakta bazi tasarim elemanlari Tasarim elemanlar1 dogru Tasarim elemanlar1 dogru Tasarim elemanlar1 miikemmel
Elemanlar1  elemanlarinin tiimii eksik ~ dogru kullanilsa da, tabagin kullanilmigtir, ancak tabak gorsel kullanilmig ve yeterlidir. Tabakta  bir sekilde kullanilmistir. Her
veya yanlis kullanilmistir.  gorsel diizenlemesi ve kullanilan ~ acidan daha iyi diizenlenebilir. Baz1  iyi bir gorsel denge 6ge uyumlu ve gorsel agidan
Gorsel diizenleme tasarim elemanlar1 yeterli tasarim elemanlar1 eksiktir. olusturulmustur. oldukea etkileyicidir.
yapilmamustir. degildir.
Tasarim ilkelerine Tasarim ilkelerine biiyiik dl¢iide Tasarim ilkeleri goz 6niinde Tasarim ilkelerine uygun bir Tasarim ilkelerine miikkemmel
tamamen aykiridir. aykiridir. Bazi 6geler uyumsuz ve  bulundurulmustur, ancak kiigiik sunum yapilmistir. Estetik agidan  bir sekilde uyulmustur. Sunum,
Tasarim Sunumda dengesizlikler,  gorsel denge eksiktir. aksakliklar vardir. Estetik agidan iyi bir uyum saglanmustir. gorsel agidan oldukga etkileyici
Ilkeleri uyumsuzluklar ve gorsel uyumsuzluklar yer yer ve diizenlidir.

bozukluklar mevcuttur.

gbzlemlenmektedir.
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EK-2

Yapay Zeka Destekli Tabak Sunumu Goriisme Sorulari

Degerli 6grencimiz,

Uretken yapay zeka uygulamalarmin yaratici tabak sunumuna etkisini degerlendirmeyi
amaclayan yiiksek lisans tez calismasi kapsaminda gerceklesen yapay zeka destekli
yoresel mutfak uygulamasi etkinligine iligkin goriislerinizi almak istemekteyiz. Liitfen
sorular1 yanitlarken uygulama stireci ile ilgili deneyimlerinizi ve diisiincelerinizi goz
ontinde bulundurunuz. Formdaki sorulara samimi ve detayli cevaplar vermeniz 6nemlidir.
Kisisel bilgileriniz tamamen gizli tutulacak olup, verdiginiz yanitlar yalnizca belirtilen

calisma kapsaminda kullanilacaktir.
Katiliminiz i¢in tesekkiir ederiz.

Gortismeciler:

Ozge KELLECI ALKAN (HKU Gastronomi ve Mutfak Sanatlart ABD Yiiksek Lisans
Osrencisi)

Dog. Dr. Furkan BALTACI (Yiiksek Lisans Tez Danigmant)

Goriisiilen Ad Soyad.:
Tarih:

Sorular

1- Tasarladiginiz tabagi tabak sunumu ilkeleri bakimindan nasil degerlendiriyorsunuz?

Uretken yapay zeka araglar1 bu konuda sizi yénlendirebildi mi?

Sonda: Hangi ilkelerde daha basarili oldugunuzu diistiniiyorsunuz? Daha farkli yapmak

istediginiz bir unsur oldu mu?...

2- Uretken yapay zeka araglarinin tasarladigi tabagi ve kendi tasarladiginiz tabag:
karsilastirdiginizda, elde ettiginiz ve elde edemediginiz sonuglar nelerdir? Bu siirecte
kendi yaraticiliginizi ve ChatGPT'nin sagladig1 6nerileri nasil degerlendiriyorsunuz? Her

iki tasarim arasinda gézlemlediginiz giiclii ve zayif yonlerikarsilagtirarak aciklayiniz.

Sonda: Her iki tasarim arasindaki giiglii ve zayif yonleri nasil karsilastirirsiniz?
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3- Uretken yapay zeka araclarmin tabak sunumunda size nasil yardimecr oldugunu

diisiiniiyorsunuz?
Sonda: Yardim en ¢ok veya en az hangi tasarim asamalarinda etkili oldu?
4- Uretken yapay zeka araclarinin 6zellikle hangi alanlarda destegi faydali oldu?

Sonda: Renk se¢imi, tasarim elemanlari, porsiyonlama, kompozisyon, tabak se¢imi,

konsepte uygunluk gibi boyutlarda nasil katki sagladi?

5-Uretken yapay zeka destegiyle ¢alismanin, kontrol grubuna kiyasla size bir avantaj
sagladigin1 diislinliyor musunuz? Neden? (6rnegin renk secimi, tasarim elemanlari,

tasarim ilkeleri, porsiyonlama, kompozisyon, tabak se¢imi, konsepte uygunluk)
Sonda: Avantaj sagladiysa, bu hangi boyutlarda gergeklesti?

6- Benzer bir siirecte tekrar iiretken yapay zeka araclar1 kullanmayi tercih eder misiniz?

Neden?
Sonda: Tercih sebebiniz veya etmeme nedeniniz nedir?

7- Uretken yapay zeka araglarimi kullanirken verilen tavsiyelerin agiklign ve
uygulanabilirligi hakkinda ne diisiiniiyorsunuz? ihtiya¢ duydugunuz bilgiye erismekte

zorlandiginiz durumlar oldu mu?

Sonda: Thtiyag duydugunuz bilgiye ulasmakta zorlandiginiz durumlar olduysa 6rnek

verebilir misiniz? Ya da olmadiysa neden olmadi?

8. Uretken yapay zeka araglarmin kullanimi, tabak tasarimi siirecinde zaman

yonetiminizi nasil etkiledi?
Sonda: Siire¢ hizland1 mi, yoksa ek zaman gerektirdi mi?

9. Tabak tasariminmizda yaraticiliginizi ne 6l¢iide kullanabildiginizi diistinliyorsunuz?

Uretken yapay zeka araglar1 bu siireci nasil etkiledi?
Sonda: Yaraticiliginizi siirlayan ya da artiran unsurlar var miydi? Varsa bunlar neler?

10. Uretken yapay zeka araglarmi kullanirken karsilastiginiz zorluklar oldu mu? Olduysa

bunlar1 agiklayabilir misiniz?

Sonda: Bu zorluklar1 nasil astiniz? Veya olmadiysa neden olmamis olabilir.
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11. Tabak sunumu sirasinda iiretken yapay zeka kullanarak ¢aligmak genel olarak size

nasil bir deneyim yasatt1? Bu siire¢ hakkinda genel degerlendirmeniz nedir?
Sonda: Genel olarak siireci olumlu veya olumsuz kilan unsurlar nelerdi?
12. Bu ¢alismaya yonelik eklemek istediginiz bir yorum veya oneriniz var m1?

Sonda: Gelecekte bu siirecin iyilestirilmesi i¢in ne gibi Onerileriniz olur?
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EK-3
Yaraticilik Testi
Degerli katilimci,
Fields ve Bisschoff (2014) tarafindan gelistirilen bu 6l¢me araci, iiretken yapay zeka
uygulamalarinin yaratici tabak sunumuna etkisini degerlendirmeyi amaglayan yiiksek
lisans tez ¢aligmamda gruplari homojen olarak olusturmak i¢in kullanilacaktir. Formda
yer alan maddeler, katilimcilarin yaratici diisiince siireclerini 6l¢gmeyi amaglamaktadir.
Sizden asagida yer alan formdaki her bir maddede, kendinize en yakin secgenegi
isaretlemeniz  beklenmektedir. Kesinlikle katiliyorsaniz 7  (yedi), kesinlikle
katilmiyorsaniz 1 (bir) araliklarinda olmak iizere degerlendirme yapiniz. Testin
tamamlanmas1 yaklasik 5 dakika siirecektir. Verileriniz yalnizca belirtilen calisma
kapsaminda kullanilacak olup, hi¢bir kurum veya kisiyle paylasilmayacaktir. Not:
Uretken yapay zeka araclari, metin, gorsel, ses veya diger dijital igerikleri otomatik olarak
olusturabilen sistemlerdir. Or: ChatGPT, Gemini, Copilot, Claude vb.
Liitfen sorular1 yanitlarken bu tiir araglarla ilgili deneyimlerinizi ve diisiincelerinizi goz
oniinde bulundurunuz.
Katiliminiz igin tesekkiir ederiz.
Ozge KELLECI ALKAN
(HKU Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1i ABD Yiiksek Lisans Ogrencisi)
Dog. Dr. Furkan BALTACI (Yiiksek Lisans Tez Danismant)

Sorular 112(3(4|5|6|7

1. Kendi ilgi alanlarimda yaratict olmak i¢in her zaman motive

olurum.

2. Ogeler arasindaki baglantiy1 bulabilirim.

3. Cok sayida fikir liretme yetenegine sahibim.

4. Coziimlerde benzerlik ararim.

5. Fikirler olusturmak i¢in bir sorunun boyutlarini farkli bakig

acilartyla ele alirim.

6. Sorunlar1 ¢ozmek i¢in dis etkenlerin baskilariyla (diger

insanlar dahil) harekete gegerim.

7. Problemlere ¢oziim bulmak i¢in ¢esitli kavramlari

birlestirmeyi severim.
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8. Digsal problemleri ¢ézmek icin kendi kendimi motive

ederim.

9. Yaratici ¢oziimler bulmak i¢in nesneleri birlestiririm.

10. Yaratici ¢oziimler bulmak i¢in siiregleri birlestiririm.

11. Yaratici ¢oziimler bulmak i¢in kavramlari birlestiririm.

12. Diizenli olarak yeni fikirler 6neririm.

13. Cesitli bilgi kaynaklarindan zorlanmadan bir anlam

cikaririm.

14. Bir problemin geliskili yonlerini analiz ettikten sonra uygun

yaratici ¢ozlimler ongorebilirim.

15. Duyarli bir insanim.

16. Yaratici ¢oziimler bulmak i¢in kavramlari ayristiririm.

17. Yaratici ¢oziimler bulmak i¢in siiregleri ayristiririm.

18. Belirli bir zaman dilimi igerisinde fikirler olugturmak igin

bir sorunun boyutlarini dikkate alirim.

19. Bir problemi ¢6zmek igin bir dizi kurala takilip kalmam.

20. Kisisel problemlerimi ¢6zmek i¢in kendi kendimi motive

ederim.
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EK-4 Demografik Sorular

l. Adimiz Soyadiniz ..o

2. CINSIYELINIZ .ttt ettt e enaeeaes

3. Y aSINIZ .ot s

4. Daha 6nce bir yiyecek icecek isletmesinde mutfak personeli olarak ¢alistiniz m1?
L] Evet "I Hay1r

5. Cevabimiz evet ise calistiginiz isletmenin/isletmelerin adimi ve isletmedeki
gorevinizi belirtiniz.

6. Cevabiniz evet ise, isletmelerde calistiginiz toplam siireyi belirtir misiniz?
1 1-6 ay [ 6-12 ay 13yl 113 yil ve lizeri

7. Daha 6nce tabak sunumuna iliskin bir egitim aldiniz mi1?

(] Evet [ Haywr

8. Cevabiniz evet ise, hangi egitimi aldiginizi ve egitimin kapsamini belirtiniz.

9. Daha once iiretken yapay zeka araclarini kullandiniz mi1?

[l Evet []Hayir

10. Cevabiniz evet ise hangi liretken yapay zeka araglarini kullandiginiz1 belirtiniz.
11. Cevabiniz evet ise iiretken yapay zeka araglarini kullanma sikliginiz1 belirtiniz.

[JHer giin [1Haftada bir kag giin [] Ayda bir kag giin [ Yilda bir kag giin
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