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OZET

YIYECEK ICECEK ISLETMELERININ URETIM ve SERVIS SURECINDE
DIJITAL DONUSUM: GAZIANTEP iLi DURUM ANALIZI

Zafer BARIS

Doktora Tezi, Turizm Isletmeciligi Anabilim Dal1
Tez Danismant: Prof. Dr. Osman Eralp COLAKOGLU
2021, XXIV + 230 sayfa

Kiiresellesen diinya {izerinde rekabette 6n plana ¢ikmayi planlayan, pazarda lider bir
konuma gelmek isteyen turizm isletmeleri, teknoloji ile birlikte meydana gelen degisim ve
dontisime ayak uydurmak, degisim ve donilisimii biinyesinde oOziimsemek ve
biitiinlestirmek zorundadir. Turizm enddistrisi i¢erisinde 6nemli bir yeri olan yiyecek- icecek
isletmeleri, stirdiiriilebilirligi ve karliligim1 devam ettirebilmesi i¢in diger sektorlerde hizli
bir sekilde meydana gelen degisimi ve donilisiimi, tiim is ve isletme siireclerinde etkin bir
sekilde kullanabilmeyi amaclamalidir. Bu c¢alisma, Tiirkiye’deki yiyecek-icecek
isletmelerinin liretim ve servis siirecinde dijital doniisiime yonelik tutumlari, niyetleri ve
adaptasyon siirecinin ortaya konulmasini amaclamaktadir.

Calismada, 3 boliimden olusan anket formu kullanilarak degiskenler Olciilmeye
calisilmistir. Arastirma, Gaziantep ilinde faaliyet gosteren turizm isletme belgeli ve belediye
belgeli yiyecek icecek isletme yoOneticilerinin goriisleri dogrultusunda gergeklestirilmistir.
Calisma sonucunda, teknolojik altyapist hazir bulunan, degisim ve doniisiime belirli bir
kaynak ayiran, organizasyon altyapisin siirekli yenileyen isletmelerin; sahis isletmeleri ile
kobilere nazaran dijital doniisiime yoOnelik tutumlart ile niyetlerinin olumlu oldugu
gorilmistiir. Ayrica, bu isletmelerin dijital doniisiim siirecine daha hazir bulunduklari,
dijital doniisiim stirecinde az problem yasadiklari, bu siirece kolay uyum saglayabilecekleri
gozlemlenmistir. Yiyecek icecek isletmelerinin dijital doniisiime yonelik tutum ve niyetleri
ile dijital doniisiim ve yeniliklere organizasyonel olarak hazirbulunmalar1 arasinda dogrusal

bir iligki oldugu tespit edilmistir.

ANAHTAR SOZCUKLER: Dijital doniisiim, Uretim ve servis siireci, Yiyecek icecek

isletmeleri.
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ABSTRACT

DIGITAL TRANSFORMATION OF FOOD AND BEVERAGE BUSINESSES IN
PRODUCTION AND SERVICE PROCESS: GAZIANTEP PROVINCE SITUATION
ANALYSIS

Zafer BARIS

Ph.D. Thesis, Department of Tourism Management
Thesis Supervisor: Prof. Dr. Osman Eralp COLAKOGLU
2021, XXIV + 230 Pages

Tourism businesses that plan to stand out in competition in the globalizing world and
want to become a leader in the global market have to keep up with the change and
transformation occurring with technology, and have to absorb and integrate the change and
transformation within their body. Food and beverage companies, which have an important
place in the tourism industry, in order to maintain its sustainability and profitability, it
should aim to be able to use the rapid change and transformation in other sectors effectively
in all business and business processes. This study aims to introduce attitudes, intentions and
the adaptation process towards digital transformation during production and service of food
and beverage business in Turkey.

In the study, variables were tried to be measured by using a questionnaire form
consisting of 3 sections. The research was carried out in line with the opinions of the food
and beverage business managers with a tourism business certificate and a municipality
certificate in Gaziantep. As a result of the study, the businesses whose technological
infrastructure is ready, allocating a specific resource for change and transformation, and
constantly renewing the organizational infrastructure; it has been seen that their attitudes
towards digital transformation compared to SMEs and private businesses are positive. In
addition, it has been observed that these businesses are more ready for the digital
transformation process, have few problems in the digital transformation process, and can
easily adapt to this process. It has been determined that there is a linear relationship between
the attitudes and intentions of food and beverage companies towards digital transformation

and their organizational readiness to digital transformation and innovations.

KEYWORDS: Digital Transformation, Production and Service Process, Food and

Beverage Companies.
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ONSOZ

Degisim tiim varliklar i¢in kag¢inilmaz bir durum. Dijital doniisiim kavrami son
zamanlarda sik kullanilan kavramlardan biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Endiistri 4,0
devrimi ile birlikte somut {iriin iireten isletmelerde hizli bir doniisiim yasanmaya
baslanmistir. Hayatin tiim evrelerinde meydana gelen degisim turizm endiistrisinde de gozle

gOriliniir bir diizeye ulagsmistir.

Dijital doniisiim satin almadan, satis sonrasi islemlere kadar tiim siireglerde
gerceklesmektedir. Yiyecek-icecek isletmelerinin {iretim ve servis silireglerinin gézden
gecirilerek daha hizli, etkili ve verimli bir hale getirilmesi gerekmektedir. Yoneticilerin
dijital doniisiime yonelik tutumlari, algilar1 ve niyetleri isletmelerin geleceklerini dolayisiyla
varliklarinmi etkileyecektir. Yiyecek-icecek isletmelerinde gdérev yapan yoneticilerin dijital
dontigiime yonelik tutumlart merak konusudur. Bu caligma yiyecek-igecek isletme

yoneticilerinin dijital doniistime yonelik bakis agilarinin ortaya ¢ikarilmasini saglayacaktir.

Calismanin yapilma siirecinde gerekli bilgileri benden esirgemeyerek yardimci olan
Gaziantep ili’nde yer alan o6zel ve kamu tiim isletme yoneticilerine, tezin hazirlik
asamasindan sunum asamasina kadar bilgi ve tecriibelerini esirgemeyen basta danisman
hocam Prof. Dr. Osman Eralp COLAKOGLU’na, tez konusunda bana yardimci olan Prof.
Dr. Zeynep ASLAN’a, Dog. Dr. Giintekin SIMSEK e, Prof. Dr. Atilla AKBABAya vermis

oldugu katkilardan dolay: stikranlarimi sunuyorum.

Yasamim boyunca her daim yanimda olan kardesim Alev BARIS ile annem Fatma
BARIS’a goniilden minnettarim. Veri toplama siirecinde benden yardimlarini esirgemeyen
saym hocam Aynur DEMIRCI’ye, tez yazma siirecinde desteklerini esirgemeyen sevgili
meslektasim Ozlem DASKIRAN’a, doktora ders asamasindan tez asamasinin sonuna kadar
enerjimin ve vaktimin onemli bir kismint bu dogrultuda harcamam icin gerekli fedakarlig
ve Ozveriyi gosteren sevgili esim Nilgiin BARIS’a, kizim Zeynep Ikra’ya ve oglum Furkan

Ayhan’a tesekkiirii bir borg bilirim.

Zafer BARIS
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KISALTMALAR DiZiNi

TAM : Teknoloji Kabul Modeli

DOI : Yeniligin Yayilmasi: Teorisi

TPB : Planli Davranis Modeli

TOE : Teknoloji Organizasyon Cevre Modeli

UTAUT : Banka ve Sigorta Muameleleri Vergisi
SPSS : Stastistical Package For The Social Sciences
FIFO : Ik Giren ilk Cikar

TUSIAD : Tiirk Sanayicileri ve Is Insanlar1 Dernegi

AB : Avrupa Birligi

UiB : Uludag IThracatg1 Birlikleri

EBSO : Ege Bolgesi Sanayi Odasi

ICT : Bilgi ve Iletisim Teknolojileri

BSTB : Bilim, Sanayi ve Teknoloji Bakanlig1
ABD : Amerika Birlesik Devletleri

1P : Internet Protokol

RFID : Radyo Frekansi ile Tanimlama Teknolojisi

EKOIQ : Yesil Is ve Yasam Dergisi

QR : Cabuk Tepki

3D : 3 Boyutlu

GPS : Kiiresel Konumlama Sistemi
GSM : Mobil iletisim I¢in Kiiresel Sistem
10T : Nesnelerin Interneti

Al : Yapay Zeka

CPSE : Cin Kamu Giivenlik Fuari

UNESCO : Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii

XXiii



UNWTO
GYSIH
SARA
POS
ITU
WEF

DLG

XXiv

: Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii
: Gayrisafi Yurt I¢i Hasila

: Satin Alma Destek Programi

: Satis Noktasi

: Uluslararas1 Telekomiinikasyon Birligi

: Diinya Ekonomik Forumu

: Alman Tarim Birligi



GIRIS

Yiyecek-icecek isletmelerinde iiretim ve servis siireci tim operasyonel faaliyetlerin
basarisi igin dnemlidir. Uretim ve servisi gerceklestirilen yiyecek ve igeceklerin standartlara
uygun olmamast durumunda isletmeler bu durumdan olumsuz etkilenecektir. Yiyecek-
icecek isletmelerini rekabette Oon plana cikarabilmek isletmenin karliligini artirmak igin
liretim ve servis siirecinin Oon planda olmasi gerekmektedir. Sistemli, diizenli ve nitelikli bir

liretim ve servis siireci basar1y1 da beraberinde getirir.

Teknigine uygun gergeklestirilen {iretim ve servis siireci saglikli bir planlama ile
gergeklesebilir. Bu planlamada hitap edilecek miisteri kitlesi olduk¢a dnemlidir. isletmenin
stirekliligi icin basarili bir liretim ve servis slirecinin iyi organize edilmesi gereklidir. Dogru
bir iiretim planlamasi ile ihtiya¢ dis1 stoklama ve iirlin kayiplar1 engellenecek, atil kapasite
olusumunun 6niine gegilecektir. Bunun yaninda iyi bir liretim ve servis siireci i¢in hijyen ve

sanitasyon kurallarina, saklama ve hazirlik yontemlerine dikkat edilmesi gerekir.

Yiyecek-icecek isletmelerinin mutfaginda 6zenle hazirlanan lezzetli, hijyenik ve hos
goriinlimlii yiyecek-igeceklerin misafirlere dogru ve planli bir sekilde sunulmasi da
gerekmektedir. Servis siirecinde misafirlere 6zel olduklart hissettirilmeli, dogru bir
karsilama, konforlu ve rahat ortamlarin olusturulmasi ile miisterilerin biyolojik ve psikolojik

doyuma ulagmalar1 saglanmalidir.

Hazirlanan yiyecek ve iceceklerin servis edilmesinde farkli teknikler kullanilmaktadir.
Yiyecek icecek hizmetlerinde farkli teknikler uygulansa da servisi gerceklestiren ekibin
niteligi esas noktayr olusturmaktadir. Nitelikli bir servis ekibi miisteri memnuniyeti ile
birlikte miisteri sadakatini de beraberinde getirir. Siirdiiriilebilir miisteri memnuniyeti ancak

nitelikli bir servis ile saglanabilir.

Problem Durumu: Teknolojide meydana gelen gelismeler tiim isletmelerde degisimi
ve doniisiimii de beraberinde getirmistir. Turizm endiistrisinde hizmet gosteren isletmelerde
yeniliklere ayak uydurmaya baslamistir. Yiyecek icecek isletmelerinin bu doniisiime ayak

uydurup uydurmadigi merak konusudur.

Tiirkiye’de faaliyet gosteren yiyecek-igecek isletmeleri iiretim ve servis siirecinde
dijital doniistimii  gergeklestirebilmis midir? Gergeklestirilebilmis ise ne diizeyde

gerceklestirildigi arastirilmalidir.



Arastirmanin Amaci: Yiyecek icecek isletmelerinin iiretim ve servis siirecinde
baslayan dijital doniisiim goz ardi edilmeyecek boyutlara ulagmistir. Rekabette 6n plana
cikarak, karliligin1 arttirmak isteyen yiyecek-igecek isletmelerinde dijital doniisiimiin hangi
asamada oldugunun arastirilmasi gerekmektedir. Yiyecek icecek isletmelerinin iiretim ve
servis slirecinde dijital dontigiim ile ilgili durum analizinin yapilmasi amaciyla bu ¢alisma

gerceklestirilmektedir. Bu aragtirmanin amaci agsagidaki arastirma sorulart ile belirlenmistir.

Soru 1: Yiyecek-icecek isletme yoneticilerinin iiretim ve servis siirecinde dijital

dontistime yonelik tutumlar1 nasildir?

Soru 2: Yiyecek-icecek igletme yoOneticilerinin iiretim ve servis siirecinde dijital

dontigiim niyetleri varmidir?

Soru 3: Yiyecek igecek isletmeleri iiretim ve servis siirecinde dijital doniisiim

adaptasyonunu saglayabilir mi?

Arastirmanin Onemi: Turizm endiistrisinde yer alan isletmeler yeniliklere adapte
olmak zorundadir. Doniistim siirecini dogru degerlendiren isletmeler bu durumu firsata
cevirmis. Rekabette On plana gegmis, varligimni arttirmis, istenilen diizeyde biiylimeyi
gerceklestirmistir. Tiirkiye’de yer alan yiyecek icecek isletmeleri de bu doniisiime ayak

uydurmak zorundadir.

Calisma, yiyecek-icecek isletmelerinin iiretim ve servis siirecinde dijital doniisiime
yonelik tutum ve niyetlerinin ortaya konulabilmesine katki saglayacaktir. Ayrica, bu ¢alisma
dijital doniistim ile ilgili gelecekte yapilacak ¢aligmalara 6n ayak olacak niteliktedir.
Yiyecek i¢cecek isletmelerinin dijital doniisiimii ile ilgili yapilan akademik calismalar yok

denecek kadar azdir. Gergeklestirilen ¢alisma literatiire olumlu katkida bulunacaktir.
Problem Ciimlesi, Alt Problemler/Hipotezler/Denenceler:
Dijital doniisiim mevcut yiyecek icecek isletmelerinde gerceklesebilmis midir?
Hipotezler

Hipotez 1: Dijital doniisiime yonelik tutum ile yoneticinin medeni durumu arasinda

anlaml bir iligki vardir.



Hipotez 2: Isletme yoneticisinin cinsiyeti ile dijital doniisiime yonelik tutum arasinda

anlamli bir iliski vardir.

Hipotez 3: Dijital doniisiime yonelik tutum ile yonetici yasi arasinda anlamli bir iliski

vardir.

Hipotez 4: Yiyecek icecek isletmesinin niteligi ile dijital donilisiime yonelik tutum

arasinda anlamli bir iligki vardir.

Hipotez 5: Yoneticinin dijital doniisiim bilgi diizeyi ile dijital donilisiime yonelik

tutumu arasinda anlaml bir iliski vardir.

Hipotez 6: Dijital doniisiime yonelik tutum ile organizasyonun teknoloji kapasitesi

arasinda anlamli bir iligki vardir.

Hipotez 7: Dijital doniisiime yonelik tutum ile organizasyonun hazirbulunuslugu

arasinda anlamli bir iliski vardir.

Hipotez 8: Yiyecek icecek isletmesini yoneten ile dijital donilisiime yonelik tutum

arasinda anlaml bir iligki vardir.

Hipotez 9: Dijital doniisiime yonelik tutum ile rekabet edebilirlik arasinda anlamli bir

iliski vardir.

Hipotez 10: Yiyecek icecek isletmesi yoneticisinin egitim durumu ile dijital

dontisiime yonelik tutum arasinda anlamli bir iligki vardir.

Hipotez 11: Yiyecek-icecek isletmesinin faaliyet siiresi ile dijital doniisiime yonelik

tutum arasinda anlamli bir iliski vardir.

Hipotez 12: Dijital doniislime yonelik tutum ile dijital doniisim niyeti arasinda

anlaml bir iligki vardir.

Hipotez 13: Yiyecek icecek isletmesinin sahiplik durumu ile dijital doniisiime yonelik

tutum arasinda anlamli bir iliski vardir.

Hipotez 14: Dijital donilisiime yonelik tutum ile dijital doniisiimiin isletmeye adapte

edilebilirligi arasinda anlamli bir iligki vardir.



Hipotez 15: Yiyecek icecek isletmesinin kapasitesi ile dijital doniisiime yonelik tutum

arasinda anlamli bir iligki vardir.

Hipotez 16: Dijital doniistimiin adapte edilebilirligi ile dijital donilisiim niyeti arasinda

anlaml bir iliski vardir.

Varsayimlar: Tiirkiye’de faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmelerinin dijital

dontigiim bilgisine sahip oldugu varsayimi ile calisma gerceklestirilmistir.

Sinirhliklar: Arastirma evrenini olusturan Tiirkiye’de bulunan tiim yiyecek icecek
isletmelerine maddi imkanlar ve zaman agisindan ulasimin zor olmasi nedeni ile 6rneklem
yapilma yoluna gidilmistir. Arastirma, Gaziantep ilinde gergeklestirilmis olup bdlgenin
kendine has karakteristikler barindirmasi nedeniyle ¢aligmanin farkli bolgelerde yapilmasi

genelleme yapilabilmesi i¢in dnemlidir.
Konu ile lgili Onceki Cahsmalar

Han vd. (2008) g¢aligmasinda, “Restoran ¢alisanlarinin teknoloji kullanim niyetleri”
konusuna deginmektedirler. Morasan (2011), restoranlarda biyometrik sistemlerin kabuliinii
incelemistir. Cobanoglu vd. (2015), restoran isletmelerinde mobil 6deme teknolojilerinin

miisteriler tarafindan kabul edilip edilmedigini arastirmislardir.

Ivanov vd. (2018) ¢alismalarinda, Turistlerin turizm isletmelerinde robot kullanimina
bakis agilariin pozitif oldugunu, turistlerin tatil oncesinden sonrasina kadar tiim agamalarda

robot kullanilmas1 hayatlarina biiytik kolaylik saglayacagini vurgulamistir.

Alexis (2017) galismasinda, turizmde robot teknolojilerinin kullanimi ile yapay
zekanin hizmetlerde kullanimini incelemis, gelecekte bu teknolojilerin yogun bir sekilde

kullanilacagindan bahsetmistir.

Jasonos ve Mccormick (2017), calisma sonucunda akilli {iretim tekniklerinin 2025 yili
ve sonrasinda egemen olacagini, yeni teknolojilerin restoranlarda kullanilmaya

baslanacagindan bahsetmistir.

Travelzoo (2016), Turistlerin robot c¢alisanlara kars1t tutumlarmin arastirildig
calismada robot kullaniminin miisterilerce olumlu karsiladigindan bahsetmistir. Caligmada

ayrica robot kullanimmin meydana getirdigi avantajlardan ve dezavantajlardan



bahsedilmistir.

Tolboom (2016), Dijital donilisiimiin isletmelerin  operasyonel alanlarinda
kullanilmaya baslanmasi dijital teknolojilerin kullanildig1 yerler ile etkinliklerin ortaya

c¢ikarilmasi i¢in biiylik 6nem arz ettigini belirtmistir.

Soava (2015), dijital kusak uygulamalari, elektronik turizm, akilli turizm
uygulamalari, sanal gerceklik, 3 boyutlu yazicilar, dijital akilli seyahat aligkanlig1, semantik
turizm planlamasi, holografik imaj, yapay zeka destekli sanal uygulama konularina

deginmistir. Akilli uygulamalarin miisterilerin tatillerini kolaylastiracagindan bahsetmistir.

Spence ve Piqueras-Fiszman (2013), akilli beslenme araglari, arttirilmig ve sanal
gerceklik uygulamasi, QR kodu uygulamasi ile birlikte diger yeni teknolojilerin yiyecek ve

iceceklerin sunumunda degisiklige yol acacagi belirtilmistir.

Zoran ve Coelho (2011), gelecegin mutfaklarinda kullanilabilecek dijital bir ara yiiz
iceren “Cornucopia” isimli makineden bahsetmislerdir. Dijital iiretim igin gelistirmis
olduklar1 modelde yeni fabrikasyon teknolojileri, geleneksel pisirme araglar ile kiiltiirlere
gore farklilik gosteren yaraticilik uygulamalart yer almaktadir. Olusturulan bu modelin
gelecegin - mutfak  teknolojilerinin  olusturulmasinda  6nemli etkisinin  olacagini

belirtmislerdir.
Calismanin Anahtar Kavramlar

Dijital Doniisiim: Isletmelerin giiniin sartlarina ayak uydurabilmeleri igin teknolojiyi
tim is silireglerinde etkin kullanilmasi anlamina gelir. Dijital doniisiimiin merkezinde
miisteri ihtiyaclar1 yer almaktadir. Dijital doniisiim, isletmelerde liderlik tarzlarinda
degisimi, farkli diisiinme yontemleri, yenilik uygulamalari ile birlikte yeni is modellerinin
uygulanmasin1 kapsar. Dijital doniisiim, isletmelerin daha hizli ve verimli bir hale
getirilebilmesi, rekabette On plana ¢ikabilmeleri ile isletmelerde miisteri memnuniyetinin

arttiritlmasini amaglar.

Yiyecek icecek isletmeleri: Miisterilerin yiyecek-icecek ihtiyaclarini kargilamalarinin
yani sira kar elde etmeyi amacglayan ticari kuruluslardir. Yiyecek-igcecek isletmeleri bir
konaklama isletmesinin biinyesinde faaliyet gosterebildigi gibi, bagimsiz olarak da
kurulabilir. Yiyecek-icecek isletmelerinde alakart, tabldot ya da o6zel tiirlerde yiyecek

hazirligi ile bu hazirliklara uygun servis sekilleri uygulanir.



Uretim ve servis siireci: Isletmelerde iiretime hazirlik, iiretim ve sunum asamalarinin
timiini  kapsar. Hammaddelerin satin alinmasi, teslim alinmasi, depolanmasi, iiretime

gonderilmesi, liretimin yapilmasi ve miisteriye sunum asamalariin tiimii bu siirece dahildir.



1. BOLUM

1. YIYECEK- ICECEK ISLETMELERINDE URETIM VE SERVIS
SURECI

Yeme-igme ihtiyaci insanoglunun varoldugu giinden beri temel gereksinimidir. Ilk
caglarda avcilik ve toplayicilik ile beslenme ihtiyacini karsilayan insanoglu, atesin
bulunmasi ile yiyecek-igecek iiretimine baslamiglardir. Atesin bulunmasindan sonra
yiyecek-igecek iiretimi avcilik ve toplayicilik yerine ekip bigilen iiriinlerin pisirilmesi ile
karsilanmaya calisilmistir. Tarim faaliyetleri gerceklestirilmeye baslanmasi ile insanoglu
yerlesik bir hayata baslamistir. Yasam sekillerinin degismesi, yiyecek-i¢ecek iiretim ve
tiiketim sekillerinin de degismesine yol agmustir. Ozellikle 20. yiizyll sonrasinda
teknolojinin gelismesi ile birlikte yiyecek-icecek iiretim kaliplarinda farklilasmalar meydana
gelmistir. Insanoglunun bireysel ve toplu yiyecek-icecek ihtiyacinin karsilanmasi igin
endiistriyel {iretim faaliyetleri yaygmlasmistir. Insanoglu hizli yasam sartlar1 altinda kisitlh
zaman ayirabildigi yeme igme faaliyetlerine ¢6ziim bulabilmek i¢in yiyecek i¢ecek tiretimi
ve sunumu gerceklestiren isletmeler kurmuslardir. Yiyecek-igecek isletmelerinin uzun
omiirlii olabilmeleri, yarina kalabilmeleri iyi bir liretim ve servis siireci ile miimkiin
olabilecektir. Yiyecek-i¢ecek iiretim ve servis siireci malzeme temininden iiretim sonrasina
kadar iyi bir planlama gerektirir. Iyi planlanmis, organize edilmis iiretim ve servis siireci

isletmelerin verimliligini ve karliligini arttirir, siirdiiriilebilirligini saglar.

1.1. Yiyecek- Icecek Uretim Sistemleri

Yemek hazirlama yontemleri zamanla degismis, gelismis ve geleneksel hazirlama
bigimi 19. Yiizyilin ortalarindan bu yana farklilagsmistir. Son yillarda saglanan bu gelisme
yiyecek - icecek isletmelerinin biiyiik bir sektdr haline gelmesine katkida bulunmustur.
Zaman icerisinde geleneksel mutfaklardaki hazirlama hizinin yavas olmasi ilk pisir-dondur
sisteminin 1966°da Ingiltere’de ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Geleneksel ydntemde
yiyecekler pisirildikten sonra servis edilirken, diger yontemlerde bekletme Onemli bir
basamak olarak kabul edilmektedir. Nitekim pisir-dondur, pisir-sogut yontemlerinde
pisirilen yiyecekler uzun siire bekletilebilmekte (depolanip saklanmakta) ve sous vide
yonteminde de bekletme siiresinin uzatilabilmesi i¢in vakumlanmaktadir (Tiirksoy, 2015:

208).



Yiyecek ve igeceklerin iiretilmesi, yiyecek ve icecek isletmeciligindeki en temel ve
onemli islevlerden biridir. Diger bir ifade ile, yiyecek ve igecek iiretimi operasyonun en
biiyiik ve en onemli parcasidir. Uretilen yiyecek ve icecekler standartlara uygun olarak
hazirlanmazsa, ¢ok iyi planlanmis bir menii, etkili bir satin alma, nitelikli servis (sunum) ve
iyi bir kontrol sistemi bile iyi bir yiyecek ve icecek operasyonu olusturmada tek basina
yetersiz kalacaktir; yani, tim operasyonun basarili olmasina engel olacaktir (Ekinci, 2018:

204).

Yiyecek- icecek iiretim sistem ve teknigine planlama asamasinda karar verilmelidir.
Bu siire¢ icerisinde hangi miisteri kitlesine veya Kkitlelerine hitap edilecegi de tespit
edilmelidir. Yiyecek- icecek operasyonunun uzun vadeli basarisi, yiyecek- igecek liretim
planlama Oncesi ve sonrasi faaliyetlerin dikkate alinarak daha iyi yapilmasina baghdir.
Uretim planlamasinin  yoklugu veya yetersizligi sonucunda ihtiyag disi stoklama, atil
kapasite olusumu, yiiksek is giicii maliyeti, uzun iiretim sistemleri, fazla mesai, yetersiz
talep gibi sorunlarin ortaya ¢ikmasi s6z konusu olacaktir. Bu nedenle, zaman igerisinde
maddi kayiplar olusacaktir. Hatalarin Onlenebilmesi i¢in iiretim planlamasi asamasina
yeterli zaman ayrilmasi, sermayenin etkili bir sekilde kullanilmasi ve 6zel bir caba
gosterilmesi gerekmektedir. Diger taraftan, yiyecek- icecek liretiminde hijyen ve sanitasyon
kurallari, saklama yontemleri ve hazirlik sekilleri gibi noktalara dikkat edilmesi iiretim

asamasinda ihmal edilmemesi gereken noktalardandir (Ekinci, 2018: 204).

Yiyecek iiretimi; ¢ig, yart islenmis veya hazir yiyeceklerin satin alinmasindan
miisterilere sunumuna kadar olan silire¢ igerisindeki gida akis faaliyetleri (sira ve
basamaklar) olarak tanimlanabilir. Bu siireg igerisinde yiyecekler servise hazir hale getirilir.
Ornegin, ¢ig yiyecekler, geleneksel iiretim ydntemi olan pisirip- servis etme veya servis
yapilmadan once pisirip-sogutma ve pisirip-dondurma gibi sogukta saklama yontemlerinden

biri kullanildiktan sonra servisi yapilabilir (Strauss, 2014).

Icecek iiretimi ise, islenmemis, yari-islenmis veya hazir iceceklerin servise hazir hale
getirilme siireci olarak tanimlanabilir. Ornegin, geleneksel Tiirk cay1 servis edilmeden &nce
demlenerek hazir hale getirilmeyi, yari-islenmis {riin olarak kabul edilen konsantre
(yogunlastirilmis) icecekler ise kismi hazirhigr gerektirmektedir. Bunun yani sira igmeye
hazir sise meyve suyu veya paket ayran hazir igecekler olarak kabul edilebilir (Ekinci, 2018:
210).



Yiyecek- icecek iiretim planlamasindaki ana problemin giin igerisindeki talebin
dalgalanmasindan (inis ve c¢ikisindan) kaynaklandigi sdylenebilir. Ornegin, restoran,
kafeterya veya hizli yiyecek (fast food) servisi sunan isletmelerde ancak giiniin belirli
zamanlarinda miisteri talebi olusmaktadir. Ozellikle ¢ig yiyeceklerin pisirilip servis edildigi
yani yiyecek iiretiminde geleneksel pisirme yontemlerinin kullanildigi mutfaklarda kahvalti,
0gle ve aksam yemegi, giin igerisinde yogunlugun en fazla oldugu zaman dilimleridir ve
nitelikli insan giicli gerektirmektedir. Bu o6gilinler disinda kalan zamanlarda yiyecek
iretiminde yogunluk yasanmamaktadir. Yiyecek iiretim planlamasi isletmelerin
mentilerinde her 6giinde farkli iirliin sunmalar1 ve hatta bazen her 6giin i¢in farkli servis
uygulamalarindan kaynaklanmakla beraber karmasik hale gelebilmektedir. Ornegin, otel
restorani sabah kahvaltisi olarak acik biife servisi, 6gle yemeginde “table d’hote” menii ve

aksam yemeginde ise “a la carte” menii sunulmasi gibi (Ekinci, 2018: 210).

Yakin bir gegmise kadar, iiretim sistemi olarak sadece geleneksel iiretim sistemi
kullanilmaktaydi. Geleneksel yiyecek iiretim yontemi giiniimiizde kullanilan farkli iiretim
yontemlerine temel olusturmustur. Yiyecek iiretim yontemleri zaman igerisinde biiyiik
degisimlere ugramustir. Ornegin, dzellikle diinya mutfaginda 19. ve 20. Yiizyillarda yiyecek
tretiminde calisan personelin sayilarinin bollugundan dolayr mutfakta belli bir gorev
bugiinkii sistemde oldugu gibi tek bir kisi tarafindan yapilmaktaydi. Bu durum yiyecek
tretiminde “partie (kisim)” sisteminin gelismesine ve ayni zamanda mutfakta farklh
boliimlerin olugmasina neden olmustur (Ekinci, 2018: 216). Giiniimiizde ise, gerek ticari
isletmeler, gerekse endiistriyel isletmeler, geleneksel iiretim sistemlerini gliniin sartlarina
uygun olarak gelistirmiglerdir. Yiyecek iiretiminde kullanilan sistemler, ii¢ ana baslik

altinda incelenebilir.

1.1.1. Geleneksel (Traditional) Yiyecek Uretim Sistemi

Bu sistemde yiyecekler biiylik miktarlarda ve geleneksel sistemlerle hazirlanmakta,
pisirildikten sonra servise kadar sicak tutulmaktadir. Yemeklerin porsiyonlanmasi,
genellikle mutfakta olmakla birlikte kimi zaman konuk masasinda da (French veya
Gueridon Servis) yapilmaktadir. Geleneksel yiyecek iiretim sisteminin en 6nemli avantaji,
uygulama kolayligi ve herkes tarafindan bilinmesidir. Uretilen yiyeceklerin kisa siire
saklanmas1 ve daha fazla ekipman, isgiicliine ihtiya¢ duyulmasi dezavantajlarindandir

(Sokmen, 2014: 178).



Yiyeceklerin ¢ogunlugu ¢ig olarak satin alinir. Yiyeceklerin satin alinip
depolanmasina, hazirlama, pisirme, sogukta saklama, servis ve yikama faaliyetlerine uygun
mekanlar gerekmektedir. Hazir gida olarak tanimladigimiz yiyecekler bu tip iiretim
yonteminde ¢ok az kullanilmaktadir. Ancak giinlimiizde istenilen niteliklerde kalifiye
personel bulunamamasi ihtiya¢ duyulan mutfak araclarinin satin alimi igin yeterli
sermayenin olmamasi, artan talebi karsilamak i¢in mutfakta depolama, hazirlama ve pisirme
icin yeterli mekanlarin bulunmamasi gibi sebeplerden dolay1 geleneksel yontemle iiretim
yapan bir¢ok mutfakta yari-islenmis veya hazir yiyecekler kullanilmaktadir (Davis vd.,

2012).

Geleneksel yiyecek sistemi iki ana grup halinde incelenebilir. Bunlardan biri
geleneksel parti yontemidir. Bu yontemde mutfakta iiretilen sicak yemekler, soguk
yemekler, tatlilar gibi cesitli gruplar halinde gerceklestirilmektedir. Yiyecek malzemeleri
ham olarak satin alinmakta ve mutfakta islenmektedir. Bu yontemde hazir ya da donmus
gidalarin kullanim orani yok denecek kadar azdir. Yeterli donanim ve kalifiye isgiliciiniin
bulunmasi durumunda bu yontemle oldukg¢a kaliteli yemeklerin iiretilmesi miimkiindiir.
Ancak genis bir mutfak alan1 gerektirmesi, kalifiye isgiiciine ve ¢ok sayida arag-gerece
thtiya¢ duyulmasi, iiretimin zaman almasi gibi nedenlerle olduk¢a maliyetli bir yontem
olabilmektedir. Geleneksel parti yontemi ile isleyen bir mutfakta hazir ya da donmus
gidalarin daha fazla oranda kullanilmasi ile zaman, arag-gere¢ ve isgliciinden tasarrufa
gidilmesi miimkiin olabilmektedir. Ancak bu yontemin uygulanmasinda hazir ya da donmus
gidalarin satin alinmast ile bu tiir gidalar1 kullanmanin getirecegi tasarruf karsilastirilarak bir
karara varilmalidir. Ayrica miisteri beklentileri de géz oniinde bulundurulmali ve hangi
yiyecekleri kullanmaktan vazgegip hazir olanlarina yonelmek gerektigine de karar

verilmelidir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 232).

1.1.2. Pisir ve Sogut (Cook and Chill) Sistemi

“Pisirip-sogutma” terimi yiyeceklerin tamamen pisirilip sogutmaya hazir hale
getirildikten sonra kisa bir siirede sogutularak donma noktasinin hemen iizerinde 0 derece
ile 3 derece arasinda saklanmasini gerekli kilar. “Pisirilip sogutulan” yiyecekler miisteriye
servis edilmeden hemen Once 1sitilmalidir. Bu yontemde yiyeceklerin ¢ogu pisirildigi
giinden itibaren servis edildigi giin dahil olmak iizere bes giin siire ile lezzet, tat, kalite ve
besin degerlerinden fazla bir kayip olmadan saklanabilirler (Leto ve Bode, 2006). Yemegin

hazirlanmasi, pisirilmesi ve pisirme sonrasi hizla sogutulmasina dayali bir yiyecek iiretim
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sistemidir. Yemegin depolanmasi, donma 1sisinin hemen {iizerinde 0-3 derecede kontrol
edilmeli ve tekrar 1sitma igleminin tiilketimden hemen Once yapilmasi gerekmektedir.
Sogutulmus yemek, kiiciik yatirnmli ve personel sayist kisithh olan mutfaklarda daha c¢ok

tercih edilir (S6kmen, 2014: 178).

Bu pisirme tekniginde yiyecekler, zararli mikroorganizmalarin 6lmesini saglayacak 1s1
derecelerinde pisirilirler. Pisir/sogut yiyecek hizmet sisteminde iiretim olusturulmus olan
standart recetelere dayanir. Yiyecekler 0 ile 10 derece arasi sicakliktaki 1siya sahip bir
alanda pisirilir. Pisirme isleminin ardindan yiyecekler 30 dakika igerisinde porsiyonlanir ve
sogutma makinelerine yerlestirilirler. Yiyecekler tek kullanimlik ya da birka¢ kullanimlik
kaplara yerlestirilebilir. Kaplara yerlestirilen yiyecekler 0-3 derece araliginda 90 dakika
sogutulur. Bu uygulama ile yiyeceklerin goriintiisiinlin, aromasinin, besin degerinin
korunmasi saglanir ve saglikli bir iiretim gerceklestirilmis olur. Bu sekilde sogutulan
yiyecekler 0 ile 3 derece arasinda 1stya sahip depolarda saklanabilirler. Bu saklama siiresi en
fazla 5 giin ile smirlidir. Bu siire icerisine yiyecegin pisirilme ve tiiketilme giinii de dahil
edilmelidir. Pisirilip sogutulan yiyecekler sadece bu tiir yiyeceklerin tutuldugu soguk odada
saklanmalidir. Boylece capraz bulagsma ve soguk odanin 1sisinin yiikselmesi riski de
azaltilmis olmaktadir. Depolama sirasinda her parti yiyecek i¢in yiyecegin adi, iiretim tarihi,
parti numarasit ve son kullanma tarihi gibi bilgileri iceren etiketlerin kullanilmasinda fayda
vardir. Bu sekilde pisirilip, sogutulan yiyecekler tiiketilmek istendiginde yeniden 1sitilarak
canlandirilir. Isitma islemi 85 C’ye varan sicaklikta 6zel araglarla (mikrodalga firinlar) 10
dakika igerisinde gerceklestirilir. Canlandirilan yiyeceklerin 2-3 saat icerisinde hizla
tiiketilmesi gerekir. Artan yemekler tekrar sogutularak saklanmamalidir (Aktas ve Ozdemir,

2012: 232).

1.1.3. Pisir ve Dondur (Cook and Freeze) Sistemi

“Pigirip-dondurma” terimi yiyeceklerin pisirilip dondurma islemine hazir hale
getirilmesi ve hizli bir sekilde dondurulup -18 C saklanmasii gerektirir. Dondurulan
yiyecekler servis oncesinde ¢ozdiirme/isitma islemlerinden gecirildikten sonra miisterilere
servis edilir. “Pigirip-dondurma” yontemi, genellikle biiyiik gida iireticisi isletmeler
tarafindan yapilmakta, yiyecek ve icecek isletmelerine “yari-islenmis” veya “islenmis” tirtin

olarak satilmaktadir (Davis vd., 2012).
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Pisir-dondur yiyecek hizmet sistemi; hazirlanmis ve pisirilmis yiyeceklerin hizla
dondurularak raf 6miirlerinin arttirilmasi, ¢ok diisiik 1s1 derecelerinde depolanmasi ve servis
sirasinda yeniden 1sitilmasi esasina dayali bir hizmet sistemidir. Bu sistemde uygun
kosullarda satin alinan, teslim alinan ve depolanan yiyecekler hazirlik isleminden gectikten
sonra pisirilirler. Pisirme esnasinda yiyecegin i¢ 1sis1 70 dereceye ulagmalidir. Boylece
yiyecekte bulunabilecek olast bakteriler de yok olacaktir. Yiyecekler pisirildikten sonra en
fazla 10 derece 1siya sahip bir odada pisirme anindan itibaren 30 dakika igerisinde
porsiyonlanir ve bu is icin 0zel olarak dizayn edilmis dondurucu aracglarda dondurulur.
Dondurma islemi 90 dakikay1r gegmemelidir. Dondurulan yiyecekler -20 ile -30 arasindaki
1silarda saklanir. Isinin kesinlikle -18 derecenin iizerine ¢ikmamasi gerekir. Bu sekilde
hazirlanan yiyecekler derin dondurucularda saklanma siiresi yiyecegin tiirline gore
degismekle birlikte sekiz haftaya kadar ¢ikmaktadir. Depolanan yiyeceklere yiyecegin adini,
tiretim tarihini ve son kullanma tarihini igeren bir etiket konmasinda yarar vardir. Ancak ¢ok
uzun depolama siireleri sonunda yiyeceklerde bozulmalar goriilebilmektedir. Ozellikle
yiiksek oranda yag iceren yiyeceklerde kokma ve tadinda bozulmaya neden olan bir eksime
olusabilir. Dondurularak saklanan bu yiyeceklerin depolardan yeniden 1sitilacaklari alanlara
tasinmas1 sirasinda da doymus halde olmalarina dikkat edilir. Bu islem i¢in mikrodalga
firinlar kullanilabilir ya da yiyecekler uygun kosullarda kontrollii olarak ¢ozdiirtildiikten
sonra yeniden 1sitilabilir. Isitma sirasinda yiyecegin i¢ 1sisinin en az 70 dereceye ¢ikarilmasi
ve bu 1s1 derecesinde en az iki dakika tutulmas: gerekmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012:

236).

1.2. Yiyecek- Icecek Isletmelerinde Uretim Siireci

Uretimin temelinde insan ihtiyaglarmin karsilanmasima yonelik ekonomik faaliyetler
yer almaktadir. Ekonomik faaliyetler liretimle baglar, iiretimle devam eder ve iiretimle sona
erer. Bir lilkenin ekonomik kalkinmasi ile liretim arasinda yakin bir iligki vardir. Ekonomik
faaliyetler sonucu bir iilkenin ekonomik kalkinmasi, ancak mal ve hizmet {iretimi sonucunda
isletme gelirinin arttirilmasi ile miimkiin olabilir. Gelismemis ve gelismekte olan iilkelerde
mevcut kaynaklarm kit olmasi, yatirim i¢in yeterli gelirin olmamasi, var olan kaynaklarin
verimli kullanilmasi i¢in dogru alanlarda tretimin gerceklestirilmesi gerekmektedir. Az
gelismis ve gelismekte olan iilkelerde {iretim yatirnmi yapilabilecek alanlar belirlenmeli,
alternatif yatirimlar igerisinden maksimum derecede tiretim artis1 gerceklestirilebilecek olan

dogru iiretim teknikleri kullanilmalidir.
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Uretim, islenmemis ya da yar1 islenmis iiriinlerin degerini arttirarak déniistiiriilme
islemidir (Ayanoglu, 2006: 285). Uretim, temel isletme faaliyetlerinden birisidir. Miisteri
ihtiyaclarim1 karsilayarak mal ve hizmet iretimi gerceklestirmek isletmelerin var olma
amacidir. Uretim islemi yalniz fiziki mal iiretimi seklinde gerceklesen bir siire¢ degildir,
hizmet tiretimini de kapsar. Kumas, ayakkabi, televizyon, ¢ikolata iiretimi gibi iiretimler mal
iretimi kapsamina girmektedir. Bankacilik, sigortacilik, turizm, pazarlamacilik ve
tasimacilik gibi alanlarda gerceklestirilen iiretimler ise hizmet iiretimine girmektedir.
Uretim, miisteri ihtiyaglarinin birtakim girdilerin gesitli islemlerden gecirilmesi suretiyle
ciktrya déniismesi siirecidir. Ornegin, bugdayin islenerek ekmek halini almasi gibi. Uretim
stirecinin 4 6nemli bileseni bulunmaktadir. Bu bilesenler miisteri, girdi, islem ve ¢iktidir
(Tekin, 2012: 3-4) Uretim kavramu gesitli bilim dallar1 ile dogrudan veya dolayl iliski

icerisindedir.

Uretim, mal ve hizmetin olusturulma siirecidir. Uretim faktorleri birlikte kullanilarak
mal veya hizmet olusum siireci tamamlanir. Bu durum girdilerin sisteme dahil olmasi,
girdilerin belirli islemlerden gegirilmesi ve bu islemler sonucunda ¢iktilarin elde edilmesi ile
sonlanan bir siireci ifade eder. Uretim islemi gergeklestirilirken cesitli faydalar elde edilir.
Bu faydalar; sekil faydasi, mekan faydasi, zaman faydasi ve miilkiyet faydalaridir. Bu
faydalar1 asagida belirtildigi sekilde tanimlayabiliriz:

e Sekil faydasi: Malin fiziksel ve kimyasal degisimlere ugramasi sonucunda farkl bir

tirtine dontistiirilmesidir.

e Mekan faydast: Ihtiyag duyulan alana, ihtiyag duyulan malin sevk edilmesi ve
kullanima gecirilmesi islemidir.

e Zaman faydasi: Elde edilen malin istenilen bir zamanda kullanima gecirilmesi
islemidir.

e Miilkiyet faydasi: FElde edilen malin ihtiyact olana aktarilmasi ve sahiplenme

isleminin gergeklestirilmesidir (Palamutguoglu, 2014: 7).

Insanoglu en temel fiziksel ihtiyaglarindan biri olan yeme igme ihtiyacini
karsilayabilmek icin cesitli ugraslar vermistir. Ik caglarda avcilik ve toplayicilikla elde
ettikleri {riinleri ates lizerinde pisirmis, tarimla birlikte ise yerlesik hayata gecerek
tiriinlerini ¢esitlendirmistir. Bu tarim {iriinleri ve yasam sekli insanlarin yemek iiretim

sekillerine de yansimistir. 18. Yiizyilda sanayi devrimi tarimla gecinen insanlarin sehirlere
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gdciinii hizlanmustir. Insanlarin yiyecek igecek tiiketimlerini etkileyen bu siire¢ insanoglunu
onemli Olclide zorlamistir. Geleneksel ve modern yasam arasinda sikisan insanlar basta
yiyecek ve igecek tiiketimleri olmak iizere bircok acidan degisim yasamaya baslamiglardir.
20. Yiizyilin ikinci yarisindan sonra teknolojik gelismeler ile birlikte insanlarin yasam
standartlar1 da degismistir. Bu degisimlerin en Onemlilerinden birisi de yiyecek-igecek
tiiketim kaliplarinin ve dogal olarak da iiretim yapilarinin degismesidir. Ayrica insanlarin is
saatlerinin uzamasi ve is saatlerinde belirli zaman araliklarinda yemek ihtiyacinin dogmasi
yiyecek-igecek lretim ve tiiketim sekillerinin farklilasmasinda etkili olmustur (Sarusik,

2017: 101).

Yiyecek icecek isletmeleri mal ve hizmet iiretiminin birlikte gergeklestirilmesinden
dolayr diger sektorler isletmelerine gore farklilik gostermektedir (Secilmis ve Unliiénen,
2010). Mutfaklarda yapilan iiretimin temelini, yiyecek iiretimi olusturmaktadir. (Hacioglu
ve Girgin, 2008). Yiyecek-icecek isletmelerinde iiretim, yiyecek icecek malzemelerinin
tedarikinden miisterilere takdimine kadar devam eden siireci igermektedir. Yiyecek-igecek
iiretim silirecinde ¢ig, hazirlanmamis, yart hazirlanmis veya hazirlanmis yiyecek i¢eceklerin

faaliyet akis1 devam etmektedir (Akbulut ve Arslan, 2015: 84).

Yiyecek-icecek isletmelerinde mutfagin, isletmedeki temel islevi tiretimdir. Mutfakta
tiretimin Oziinli ise yemek pisirme olusturur. Ancak iiretim ¢alismalarint mutfagin fiziki
alantyla  smirlamak  dogru  olmayacaktir.  Mutfaklarda iyi yemek {iretiminin
gerceklestirilebilmesi i¢in iyl malzeme alinmasi sarttir. Bunun anlami ise kaliteli, hijyenik
ve diisiik maliyetli bir yemek iiretebilmek i¢in, dogru satin almanin gercgeklestirilmesi,
teslim alma ve sonraki siireglerde malzemelerin korunmasi ve kalitesini yitirmemesi,
yemegin hazirlanmasi ve pisirilmesi kadar 6nemli unsurlardir. Bu nedenle mutfakta, iiretime
dair iglemlerin yiyecek malzemelerinin satin alinmasi ile basladigi ve konuklara yemegin
sunumunun ardindan, temizlik caligmalari ile siirdiigii vurgulanmalidir. Mutfakta iiretim
siireci, miisteri memnuniyetini saglayabilecek yemeklerin iiretilerek sunulabilmesi; satin
alma, depolama, iiretime hazirlama, pisirme, porsiyonlama, servise sunma ve sonrasi

islemleri iceren bir siirectir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 184).

Uretim islemlerin yapilabilmesi kullanilan malzemenin kalitesi kadar, personelin
egitimin ve gerekli teghizatlara sahip olunmasina baglidir. Teknolojik gelismelerin tanidigi
firsatlarin yani sira tiretim sorumlularinin techizatlar1 kullanmadaki beceri ve deneyimleri,

bu asamada olusabilecek kayiplarin Oniine gecilmesini saglar. Yiyeceklerin iiretim
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asamasindaki kontrolii, standart recetelerin hazirlanarak diizenlenmesi, standart
porsiyonlarin belirlenmesi ve pisirme teknikleri ile ilgili islemleri kapsar (Sarusik, 2017:

102).

Yiyecek-icecek liretim siireci bazi asamalar1 kapsamaktadir. Beklenen basari icin bu
asamalarin atlanmadan ve sirasiyla yerine getirilmesinde yarar vardir. Bunlar (Dopson, vd.,

2008: 173).

e Gegmis satiglar kontrol edilir.

e Gelecek satiglar tahmin edilir.

e [htiyac duyulan yiyecek i¢ecek malzemeleri alinir ve saklanur.
¢ Giinliik tiretim programlar1 planlanir.

e Ihtiya¢ duyulan iiriinler {iretim alanlarina aktarilir.

¢ Yiyecek icecek tiretim siireci gergeklesir/yonetilir.

1.2.1. Mutfagin Tarihgesi

Yemek pisirmek, yiyeceklerde meydana gelen kimyasal bir degisimdir. Bu degisim
bilimsel olarak gerceklesen ilk faaliyetlerdendir. (Armesto, 2007: 23) Meydan Larousse
Ansiklopedisi insan eli ile yapilmis olan en eski ocagm M.O. 450.000li yillarda
Macaristan’da kullanildigin1 belirtilmektedir. O donemde ates, yiyeceklerin pisirilmesinin
yaninda 1sinma, aydinlik ve vahsi hayvanlardan korunmak amaciyla kullaniliyor; aym
zamanda sosyal yasami kolaylastirmis oluyordu (Mavis, 2008: 1). Yemegin pismesi
yiyeceklerde tat degisimine, biyokimyasal degisikliklere, sindirimin kolaylasmasina neden
olur. Atesin yemek {izerindeki etkisi ortaya ¢iktiktan sonra, yemek pisirmek bir sanat haline
donlisgmeye baslamistir. Ates zaman igerisinde kontrol edilebilecek bir hale getirilmis,
topluluklarin kaynasmasini saglamistir. Yemek pisirme, atesin var olan giiciine beslenmenin

de katilmasini saglamistir (Armesto, 2007: 23).

Insanoglunun tarih icerisinde karsilasmis olduklar1 gelismeler ve gerceklestirmis
olduklar1 icat ve kesifler neticesinde, yasam ve kiiltiirlerinde degisim meydana gelmistir.
Hayatin her sathasinda yasanan bu gelismeler ve degisim mutfak kiiltiirlerinde de etkili
olmustur. Ilk¢agda toplayicilik ve avecilik ile yasamini siirdiiren insanoglu beslenme
ihtiyaclarin1 karsilayabilecegi bir alana ihtiya¢ duymustur. Mutfaklar bu ihtiyaca binaen

dogmustur. Mutfaklarin gelisimi, giiniimiiz otel ve restoranlarinin olusmasini saglamistir
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(Temur, 2010).

Mutfaklarin olusumu ilkel bir sekilde baglamistir. Tarih 6ncesi yapilan aragtirmalar
insanlarin magaralarda yasadiklar1 donemlerde dahi beslenme ihtiyacglarinin bulundugunu,
insanlarin tarih Oncesinde yasadiklar1 donemlerde beslenme ihtiyaclarini gidermek igin
kullanmis olduklart arag-gereclerin ilk mutfaklarin gelismesinde biiyiilk rol oynadig
sOylenebilir (Temur, 2010).

Insanlarin yerlesik hayata gecerek topragi islemeye baslamalarindan itibaren yemek
pisirme teknikleri olusmaya baslamistir. Ik mutfaklarda kullanilan arag-gerecler topraktan
yapilmis olan kaplardir. Daha sonra bu kaplarin yerini madenlerin islenmesi ile yapilan
mutfak arag-gerecleri almistir. Bu arag-gerecler pisirme yontemlerinin dogmasina yol

acmistir. Bu evre, mutfak gelisiminin ilk evresi olarak goriilmektedir.

Ortagag’da tarim ve ticarette yasanan gelismeler ile kullanilan yeni teknikler
mutfaklar1 da etkilemistir. Ortagag’da Kralliklarin, derebeyliklerin ve manastirlarin
zenginlesmesi o donemde kullanilan kale ve satolarda ziyafetler verilmesini saglamistir.
Kale ve satolarda gergeklestirilen eglenceler, yemek ve miizik esliginde gergeklestirilmistir.
Bu ziyafetlerin, mutfaklarin gelisiminde Onemli bir etkisi olmustur. Mutfaklar, bina
icerisinde ayr1 bir alan olarak ya da binalardan bagimsiz bir alan olarak kurulmuslardir.
Ortacag’da mutfaklarda yasanan bu gelismeler giiniimiiz Fransiz Mutfag: ile Avrupa

Mutfaginin olugsmasinda biiyiik rol oynamistir (Temur, 2010).

Yeni Cag’da Kristof Kolomb ve Vasco de Gama gibi iinlii seyyahlarin seyahatleri
mutfaklarin gelismesini saglamistir. Bu ¢agda gezginler gergeklestirmis olduklar1 gezilerde
yanlarinda getirmis olduklar1 patates, domates, yesilbiber, kahve, kakao, misir, hindi gibi
tirtinler glinimiiz Avrupa Mutfagi ile Fransiz Mutfaginin olugsmasinda énemli rol oynamigtir

(Temur, 2010).

Gegmis yiizyillarda ascilik, kimya ve tip bilimi ile birlikte ele alinmistir. Yiyecekler
bu dénemde tiptan ayri tutulmamustir. Oyle ki, yiyecekler birer ila¢ hiikmiinde deger
gormiis, buna gore receteler hazirlanmis ve yemek tarifleri korunmustur. Yapilan
yemeklerin tarifleri elyazmasi defterlere kaydedilmistir. 1700’lii yillardan sonra tip bilimi

uzmanlagmaya giderek mutfak sanatlarindan ayrilmigtir (Spang, 2007: 47).
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“Taverna” adi verilen restoranlar, Roma doneminden giiniimiize dek varligini
stirdlirmiigtiir. Giiniimiizde meyhane olarak bilinen igkili restoranlar, eglence mekanlari
olarak kullanilagelmistir. Roma doneminde sarap ve yemek satisinin gergeklestirildigi
restoranlar “taberna” olarak adlandirilmis, zaman icerisinde bu isim “taverna” adini almistir.
Romalilar doneminde mutfak bliylik gelisim gostermistir. Bu donemde mutfak ile ilgili
kitaplar yazilmaya baslanmistir. Bilinen ilk mutfak kitab1 “Apicius” olarak bilinmektedir.

Bu kitabin Romali bir yazar tarafindan yazildigi belirtilmektedir (Temur, 2010).

Mutfaklarda baslayan gelismeler ticari mutfaklarin ortaya ¢ikmasini ve gelismesini
saglamistir. Ticari mutfaklarin ve isletmelerin disarida yemek yeme aligkanliginin olusmasi
ve yayginlasmasinda biiyiik etkisi olmustur. Mutfaklarda yasanan bu gelismeler
“Endiistriyel Mutfak” kavraminin ortaya ¢ikmasini saglamistir. Endiistriyel Mutfak akimi
yenilige acik, gelisime agik mutfak akimi olarak nitelendirilebilir (Temur, 2010).

Endiistriyel mutfak temelde su ii¢ prensibe baglidir;

1. Miisteri temellilik
2. Uretimde artis

3. Uretimde yeni teknolojilerin kullanmmu.

Evlerde yemek pisirilirken sinirli sayida kisiye yemek pisirildigi i¢cin kullanilan
mutfak ekipmanlar kii¢iik boyutlu iken, binlerce kisinin giinliik yemek yedigi mekanlarda
kullanilan ekipmanlarin daha dayanikli ve biiylik olma zorunlulugu, endiistriyel mutfak
aletleri gereksinimini dogurmustur. Endiistriyel mutfaklar genellikle otel, cafe, yemekhane,
restoran gibi toplu yemek iiretimi yapilan isletmeler tarafindan kullanilmaktadir. Ayrica
siparig lizerine yemek tiireten biiyiik catering firmalari da bu mutfak aletlerinin potansiyel

miisterisidir (www.merhabahaber.com, 2018).

1.2.2. Mutfagin Onemi

Yemek, bireylerin temel ihtiyaglarindan biridir. Yiyecekler toplumlarin ve uluslarin
kimliklerini olusturur. (Sanlier, 2012: 94). Yiyeceklerin liretimi, tasinmasi, depolanmasi ve
tilketimi siirecinde olusan farkli toplumsal birliktelikler ve ritiieller kiiltiiriin beslenme
konusundaki 6nemini ortaya koymaktadir (Besirli, 2010: 159). Yemek yeme aligkanliklar
kiiltiiriin bir parcasi olmasi nedeniyle tiim toplumlarda farklilik gosterir (Akan, 2005:1).

Tarihsel siiregte insanlar yagadiklar1 bolgelerin iklimsel ve cografi 6zellikleri dogrultusunda
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olusan bilgi birikimi ve yetenekleri dl¢iisiinde beslenme tarz ve sekilleri ortaya koymuslar;
dolayistyla yeme i¢cme kiiltiirii olusturmuslardir. Yemek kiltiirli, siire¢ icerisinde
toplumlarin degisimi ve gelisimi ile birlikte geleneklerin olusmasina yol agmistir. Uzun
yillar sonucunda meydana gelen degisim ile yemek kiiltiirii bir sanat halini almistir (Cekig,

2011: 1).

Yemek kiiltiiriintin, topluluklarin toplum olmasini saglayan, biitiin yonleriyle o
toplumun orf, adet, gelenek, gorenek, yasam tarzi, ge¢im kaynaklar1 gibi bir¢ok unsuru
blinyesinde barindiran bir olgu oldugu vurgulamaktadir. Genis perspektiften bakildiginda
gercekten de yemek kiiltlirii diger biitiin kiiltiirel 6geler gibi ait oldugu toplumu biitiin
yonleri ile temsil etmektedir (Diker ve digerleri, 2017: 42). Beardsworth ve Keil (2011), bir
toplumun gelismisliginin ve geri kalmisliginin en biiyiik gostergesi olarak yemek kiiltiiriinii
gostermektedir. Bunun yaninda yazarlar bir toplulugun medeniyet olarak adlandirilmasinin

yine yemek kiiltiiri ile iligkili oldugunu savunmaktadir.

Mutfak boliimii, otel isletmelerinin en Onemli boliimleri arasinda yer almaktadir
(Sarioglan, 2011: 162). Mutfak, her tiirlii yiyecegin hazirligimin yapildigi, pisirme ve kimi
zaman da isletmenin yapisina bagli olarak tiikketimin gergeklestirildigi alandir. Otel
isletmeleri agisindan mutfak; insanlarin yeme-igme ihtiyaglarimi karsilamak amaciyla,
yiyeceklerin  ayiklanip, gerekli terbiyelerinin  yapilarak  pisirildigi, saklandigi,
porsiyonlanarak servise hazir hale getirildigi bolim olarak ifade edilmektedir (Can, 2008:
18; Bayram, 2011: 17). Mutfak, yiyecek-igecek isletmesinin kalbidir. Yiyecek-igecek
isletmelerinde miisterilere daha kaliteli hizmet verilebilmesi i¢in liretim ile planlamaya
dikkat edilmesi, iiretimde ¢agin gerektirdigi teknolojik donanimlardan maksimum derecede

yararlanmasi gerekmektedir (Sokmen, 2014: 175).

Ozdemir (2001) ¢alismasinda, mutfag: “Miisteri istek ve beklentilerini karsilamak icin
olusturulmus alanlarda, cesitli liretim ara¢ ve gerecleri ile iiretimin gerceklestirildigi,
yiyecek-igecek hizmetlerinden kar elde etmeyi amaglayan, iiretim faaliyetlerinin kalbi
durumunda olan boliim” seklinde agiklamaktadir. Kisaca, i¢erisinde bulunan yiyecek icecek
arag-gerecleri ile depolama, hazirlama, pisirmenin gergeklestirilmis oldugu alandir
(Dolkeles, 2009). Otel isletmelerinde birbirinden farkli birden fazla mutfak bulunmaktadir.
Bu mutfaklardan biri ana mutfaktir. Ana mutfak bes boliimden olusmaktadir (Sicak mutfak,
soguk mutfak, pastane, kasaphane, sebze hazirlama, kahvalti hazirlama). Ana mutfak

haricinde isletmelerde; ziyafet mutfagi, oda servisi mutfagi, snack mutfagi, havuz bar
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mutfagi, beach bar mutfag1 ve alakart mutfak gibi mutfaklar da bulunmaktadir (Aktas ve
Ozdemir, 2007: 11).

Davis ve McBride (2008: 2) ¢alismasinda mutfak sanatini, “Heykel ve dans gibi
yaraticilik isteyen sanatlarin bir pargasi” olarak tanimlamislardir. Cusack (2000: 208)
calismasinda, “Yiyecek- iceceklerin her birinin kendine gore 6zel hazirlama tekniklerinin
bulundugu ve yiyecek igeceklerin toplumlarin kiiltiirel kimligini yansittig1” konusuna
deginmislerdir. Horng ve Tsai (2012: 281) calismasinda, “Mutfak kiltliriiniin toplumun
yemek kiiltiirii ile yemek pisirme tekniklerini yansittigma” deginmislerdir. Tung ve Sag
(2008: 10), Giines vd., (2008: 2) calismasinda, Mutfak, iilke mutfagi ve mutfak kiiltirti
kavramlari literatiirde sik¢a kullanilmaktadir ve bu kavramlar iilke ve bolgeleri birbirinden

ayiran cekicilik unsurlart oldugundan bahsetmislerdir (Comert, 2014’a: 65).

Sanlier (2005: 214) belirttigi iizere, “Turizm endiistrisinde basar1 mutfak ile
saglanabilir. Konaklama isletmelerinde odalar boliimiiniin ardindan en fazla gelir getiren
bolim yiyecek igecek bolimidir”. 2002 yilinda Resort Turizm ve Seyahat Endiistri
Dergisi’nin gerceklestirmis oldugu arastirmada bes yildizli otellerin bir yil icerisinde bir
milyon dolar civarinda yiyecek-icecek tiikettigi gercegi ortaya ¢ikmustir. Ayni arastirma
sonuglara gore, dort yildizli oteller bir yil icerisinde yiyecek igecek tiiketimine 800 bin

dolar harcama yapmaktadir (Temur, 2010).

Dort ve bes yildizli konaklama isletmelerindeki mutfak organizasyonu; tiim
yemeklerin {iretiminin gerceklestirildigi ana mutfak, personel yemeklerinin yapildig
personel mutfagi ve oda servisi hazirliklarinin yapilmis oldugu oda servisi mutfagi olmak
lizere ii¢ boliimden olugmaktadir. Konaklama isletmesinin ana restorani i¢in ¢alistirilmakta
olan ana mutfak asc¢ibasinin silirekli kontroliindedir. Yazili bir sekilde ascibasi tarafindan
onceden belirlenen mutfak is gorenlerinin gorev ve tanimlari, isletme beklentilerinin de
hizmet i¢i egitimlerle is gorenlere verilerek mutfak boliimiinlin i¢inde isin aksamasi
engellenmis olur. Bunun yani sira ig gorenlere verilen is giivenligi egitimleri ile meydana
gelebilecek ciddi kazalar dnlenebilmektedir (Sargin, 2005: 11-12). Genel olarak bir yiyecek

ve igecek isletmesinin mutfak kisminda su boliimler yer alir:

Sicak Mutfak: mutfagin esas boliimii olup bu kisimda pisirme tiniteleri yer alir. Boliim

diger kisimlarla baglantili bigimde planlanmalidir.
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Soguk Mutfak: Her tiirlii soguk yiyecekler ile mezenin hazirlandigi yerdir. Bagimsiz

olabilecegi gibi klimatize olmasi kosuluyla sicak mutfagin yaninda da diistiniilebilir.

Et Hazirlik: Etlerin parcalandig1 ve pisirime hazir hale getirildigi “kasaphane” olarak

da bilinen boliimdiir. Etlerin sicaktan etkilenmemesi i¢in bu boliim de klimatize edilir.

Balik Hazirlik: Deniz mahsullerinin hazirlandigi bu alan soguk hava deposu ile

baglantili ve serinletilmis olmalidir.
Sebze Hazirlik: Sebzelerin yikandigi, ayiklandigr ve dilimlendigi boliimdiir.

Patisserie: Klimatize edilerek hamur ve pasta hazirlik olarak ikiye ayrilabilecek
boliimde, meniide yer alan hamur isleri ve tatlilar hazirlanir. Bazi isletmelerde mutfagin

diger bolimlerinden uzakta olmasi i¢in bu boliim farkli katta planlanir.

Servis Bar: Igecek taleplerini karsilamak {izere kullanilan boliim &zellikle turistik
isletmelerde onem kazanir. Cogu kez yemek salonundaki siparisler burada hazirlanir.

Isletme barlarmin ana dagiticis olarak da diisiiniilebilir.

Kahvaltt Mutfagi: Yalnizca sabahlar1 servis veren bir boliimdiir. Hazirlig: ¢ay, kahve
ve kahvaltilik porsiyonlama seklindedir. Bu boliimdeki faaliyetler hazirliktan ¢ok servise

yoneliktir.

Servis Bulasik: Servis sonrasi olusan bulasiklarin yikandig: alandir. Prestij agisindan
onemli bir bolim olmasi nedeniyle iyi dizayn edilmeli ve hijyenik yikama kosullari

saglayacak ekipmanla donatilmalidir.

Mutfak Bulasik: Yiyeceklerin hazirlanmasi sirasinda kullanilan arag-gereclerin
temizlendigi boliimdiir. Ana mutfaga yakin bir konumda ve rahat yikamaya olanak verecek

bliytikliikte olmalidir.

Servis Koridoru: Mutfagin en yogun trafige sahip boliimiidiir. Planlanirken yeterli

genislige sahip olmasina ve trafik akis yonlerine dikkat edilmelidir.

Ofisler: Yiyeceklerin hazirlanmasiyla ilgili olarak asgibast ve yardimecilarinin

kullandigi alandir. Genellikle mutfagin hakim bir noktasinda bulunur.
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El Yikama Lavabolari, wc ve dus: mutfakta gorev yapan is gorenler i¢in sebze ve
meyvelerin yikandigi lavabolarin disinda el yikama lavabolari bulunmalidir. Mutfagin
igerisinde ig gdrenlerin tuvalet ihtiyaglarini karsilayacaklart WC bulunmali, bununla birlikte

dus alma olanaklarinin saglanmas1 gerekir (Tiirksoy, 2015: 184).

Konaklama isletmelerinde mutfak; isletmenin belirlemis oldugu kalite, maliyet ve
hijyen standartlarina bagli olarak yemek {tiretiminin gerceklestirildigi alandir. Turizmde
yiyecek-igecek iiretiminin amaci, iilkeye gelen turistlerin yiyecek igecek ihtiyaglariin
karsilanmasidir. Ulkeye gelen konuklarin memnuniyetlerinin saglanabilmesi, {iretimi
gerceklestirme, yiyeceklerin kaliteli ve hijyenik olmasi ile baglantilidir. Mutfagin basarisi,
yiyecek igeceklerin lezzetli bir sekilde tiretilmesine (Cemrek ve Yilmaz, 2010: 207), turizm
egitiminin kaliteli bir sekilde gerceklestirilmesine (Unliidnen ve Boylu, 2005: 11) ve

turizmde kalifiye personel ¢alistirilmasina baglidir (Sarusik, 2007: 145).

Mutfagin fiziksel 6zellikleri ve planlamasi kadar, mutfak boliimiinde yer alan arac,
gere¢ ve ekipmanin belirlenmesi ve se¢imi de dnem tagimaktadir. Bunlarin belirlenmesinde
isletmenin tiiri ve sunulacak meniiler 6nem tasimaktadir. Herhangi bir okul kantininde
sunulacak fast-food gidalar icin pisirme iinitesi ve buzdolabi yeterli olurken, alakart hizmet
veren bir restoran i¢in ¢ok daha fazla sayida ekipmana gereksinim duyulacaktir. Mutfakta

kullanim amacina uygun yer alabilecek ara¢ ve gerecler sunlardir:

Saklamada kullamlan araglar: Uretilen yiyeceklerin soguk olarak muhafaza
edilmesinde yahut pisirilmis olan yiyeceklerin servisi yapilincaya kadar sicak tutulmasi i¢in
bu araglardan yararlanilir. Ayrica mutfaklarda yemek yapiminda kullamilan ara¢ ve
gereglerin konuldugu raflarda bu kapsama girmektedir. Yiyecek-igeceklerin muhafaza
edildigi araclara; soguk odalar, soguk dolaplar, tezgah tipi sogutucular, derin dondurucular,

raflar ve benmari 0rnek verilebilir.

*Hazirlamada kullanilan araglar: Sebze, meyve, et ve hamur islerinin hazirlanmasi ve
pisirilmesi asamasinda kullanilan araglardir. Calisma tezgahlari, dilimleyici, ¢irpici, kiyma
makinesi, hamur yogurma ve agma makinesi, et kiitiigii, sebze yikama makinesi bu gruba
girer.

*Pisirme ekipmanlari: Mutfakta hazirlig1 yapilan tiim yiyeceklerin farkli yontemler ile
pisirilmesini saglayan araglardir. Ocaklar, firinlar, fritozler, devirmeli tencereler, buharl

kazanlar, 1zgara, salamander, tencereler, tavalar, kepceler, kevgirler vb. bu gruptadir.
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*Temizlikte kullanilan araglar: Mutfak icerisinde ortaya ¢ikan bulagiklarin yikanmasi,
olusan atiklarin toplanmasi, ¢alisma alanlarimin temizligi gibi islerde kullanilan arag-
gereglerdir. S6zgelimi bulasik makinesi, ¢op kovalari, ¢cop odasi, ¢op Ogiitiictileri, bulagik

yikama evyeleri gibi ara¢ ve gerecler bu grupta sayilabilir (Tiirksoy, 2015:194).

1.2.3. Mutfakta Uretim Asamalar1

Mutfagin  yiyecek-icecek isletmelerinde yapmis oldugu calismayi, sanayi
isletmelerinin ¢alismalarina benzetmek miimkiindiir. Mutfak: ocak, firin, ¢alisma tezgahlari,
kizarticilar, dilimleyiciler ve bu gibi ekipmanlari, liretim amaglarina gére ayrilmis alanlarda
isglicii ile organize olmus bir atdlye olarak tanimlanabilir. Hammadde olarak yiyecek
malzemelerinin mutfaga girisi yapilir. Burada hazirlama ve pisirme evrelerinden gegen
yiyecek malzemeleri, sekil, renk, kivam, goriiniis, lezzet degistirmis olurlar. Bundan sonra
ise yemeklerin restoranda satisa sunulmasi asamasi gelmektedir. Bu bilgiler 1s18inda

mutfakta iiretim agamalar1 asagidaki sekilde siralanabilir.

1) Yiyecek malzemelerinin satin alinmasi,

2) Yiyecek malzemelerinin teslim alinmasi,

3) Yiyecek malzemelerinin depolanmasi,

4) Yiyecek malzemelerinin {iretime hazirlanmasi,

5) Yiyecek malzemelerinin pisirilmesi,

6) Yiyeceklerin porsiyonlanmasi ve servise sunulmasi,

7) Uretim sonras1 temizlik ¢alismalar1 (Aktas ve Ozdemir, 2012: 185).

Mutfak sanatlarinda meydana gelen degisimler ile birlikte et, tavuk, deniz {iriinleri,
sebze ve meyveler ile yiyecek yapiminda kullanilan bazi malzemeler (yag, un, seker, sal¢a
ve baharat gibi) atesin mutfaklarda kullanimi ile degisik yemeklerin ortaya ¢ikmasin
saglamistir. Yiyecek-icecek iiretiminde gerceklesen bu degisim ile birlikte et ve sebzeler
daha ¢ok lezzetlenmis, insan sagligina daha yararli bir hale gelmistir. Bunun yaninda
yemegin pisirilmesi sindirimin daha kolay bir hale gelmesini saglamistir. Ote yandan da
yiyeceklerin besin degerlerinde (protein ve vitaminler gibi) kayiplara neden olmustur

(Mavis, 2008: 1).

Yiyecek tiiretimi, bir veya birden fazla mutfakta gerceklestirilen gesitli faaliyetleri

kapsar. Yiyecegin pisirilmesi veya hazirlanmasi1 birkag nedenden dolay1r gergeklestirilir.
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Bunlar: (1) lezzeti arttirmak, (2) hazmi kolaylagtirmak, (3) zararli organizmalar1 yok etmek

gibi. Yiyecek iiretimi agagidaki temel prensiplere uygun olarak yapilmalidir:

e Yiyecek-icecek tiretiminde her zaman kaliteli yiyecek malzemelerinin secilmis
olmasma dikkat edilmelidir. En kaliteli yiyecek malzemeleri en pahali olan anlamina
gelmez.

e Uretimde kullanilacak olan yiyecegin temiz ve insan saghigma uygun olmasina
dikkat edilmelidir.

¢ Yiyecegin hazirlanmasi, uyulmasi gereken resmi prosediirlere uygun bir sekilde
gerceklestirilmelidir.

¢ Yiyecek-icecek iiretimi sirasinda uygun ve dogru lezzet vericilerin (baharat, vb.)
kullanilmasina dikkat edilmelidir.

o Standart receteler kullanilmalidir.

eihtiyac duyulan miktardan daha fazla ve/veya bilyilkk miktarlarda yiyecek
pisirilmemelidir.

e Uretimden sonra yiyecek, bekletilmeden servis edilmelidir.

eSicak sunulmasi gereken yiyeceklerin sicak servisi gergeklestirilmeli, soguk
sunulmasi gereken yiyeceklerin ise soguk servisi gerceklestirilmelidir.

e Uretimi gergeklestirilmis her bir yemegin sunumu, fakli &zellikleri yansitmasi
gerekmektedir.

e Vasat/ siradan bir {irlinle hi¢bir zaman yetinilmemeli, hep daha iyisi iiretilmeye

calisilmalidir (S6kmen, 2014: 176).

Mutfak hizmetleri konusu ele alinmaya bagslandig ilk yillardan bu yana sekillenmis ve
zamanla detayli tanimlar ortaya konmustur. Hem restoran cesitliliginin artmasi hem de
geleneksel yiyecek {liretim sistemlerine yenilerinin eklenmesi bu hizmetlerin de
cesitlenmesine neden olmustur. Ornegin, toplu yemek hizmeti veren catering isletmelerinde
ilk zamanlarda sadece geleneksel pisirme yontemleri kullanilmis, daha sonra yasanan
teknolojik gelismelerle birlikte pisir-sogut, pisir-dondur yontemleri gibi yeni iiretim
yontemleri eklenmistir. Oncelikle biiyiik 6lcekli toplu yemek iiretiminde kullanilan bu
teknolojiler, zamanla 6zel liretim yapan restoran dl¢egindeki kiigiik isletmelerde de belli bir
Olclide kullanilmaya baglanmistir. Bu tiir teknolojik degisimler, temel mutfak hizmetleri
siirecini ¢ok fazla etkilememis sadece islerin yapilis bi¢imleri ve hiz1 lizerinde etkili

olmustur. Bilinen temel mutfak islevleri olan satin alma, teslim alma, depolama ve {iretim

23



hizmetleri ayn1 sekilde siirdiiriilmektedir (Kozak, 2017: 48).

Satin Alma (Ihtiyacin Belirlenmesi, Piyasa ve Fiyat Arastirmasi, Tedarik Se¢imi, Satin
Alma)

Teslim Alma (Dogru Uriin, Dogru Kalite, Dogru Miktar, Dogru Fiyat)

l

Depolama (Soguk Hava Depolari, Kuru Hava Depolar)

l

Uretim (On Hazirlik, Pisirme, Servise Hazirlama)

Sekil 1.1. Mutfak Hizmetleri Siireci

Kaynak: Meryem Akoglan KOZAK, Restoran Yonetimi, Kavramlar ve Siiregler, 2017.

1.2.3.1. Yiyecek malzemelerinin satin alinmasi

Satin alma, isletmenin yiyecek ve igecek politikasini dikkate alarak, bir {riiniin
arastirilmasi, secilmesi, satin alinmasi, teslim alma ve depolama siireci ve kullanimiyla ilgili
bir fonksiyondur (Davis vd., 2008: 180). Tanimdan da anlasilacag1 iizere, satin alma
boliimiinde calisan bir is goren sadece bir {iriinii satin almadan degil ayni zamanda
arastirma, se¢me, teslim alma ve depolama gibi hususlardan da sorumludur (Davis vd.,

2008: 180).

Satin alma, restoranlarin yogun rekabet ortaminda varliklarimi siirdiirebilmesi ve
stratejik hedeflerini gergeklestirebilmeleri acisindan maliyet kontrolii ¢abalarini etkileyen
bir siirectir. Satin alma islemi istek fisi veya talep fisinin aktif hale getirilmesiyle baslayan
ve aslinda iiretime kadar devam eden mutfak hizmetlerinin baslangi¢ noktasidir. Satin alma
faaliyeti, restoran isletmesinin amaglarin1 gerceklestirmek iizere ortaya ¢ikan hammadde,

demirbas ve diger unsurlara dair ihtiyaglarin giderilmesi ile ilgilenir (Celik, 2010).

Satin alma, tanimlarda da goriildiigii iizere karmasik bir siirectir. Bir {irliniin teslim
alinmasi, depolanmasi ve kullanilmasi siirecleri goz onilinde bulundurulmadiginda, iirtiniin
arastirilma, secilme ve satin alinma stiregleri dahi sekiz asamada irdelenebilir (Payne-

Palacio ve Theis, 2012: 158-159):
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e Bu siirecte Oncelikli olarak yiyecek- igecek isletmesinin her bir is iinitesi icin
ihtiyaclari belirlenmelidir.

e Belirlenen ihtiyaglar dogrultusunda satin alinmasi Ongoriilen irlinlerin kalite
standartlar1 ve 6zellikleri agik bir sekilde olugturulmalidir.

e Stok durumlarina bakmadan 6nce gerekli iirlin miktarlar1 tahmin edilmelidir.

e Yapilan tahminleri kesinlestirmek adina her bir iiriin i¢in envanter ve stok seviyeleri
hesaplanmalidir.

e Stok seviyeleri, istenilen miktardan c¢ikartilip satin alinmasi gereken net miktar
belirlenmelidir.

e Net iiriin miktarlar1 belirlendikten sonra, satin alim siparisleri hazirlanmalidir.

e Satin alim siparislerinin hazirlanmasi sonucunda, potansiyel saticilarda uygun
iirlinlerin mevcut olup olmadigina iliskin pazar arastirmasi gerceklestirilmelidir. Bu
karmasik siireci yonetebilmek iyi bir satin alma boliimiiniin olusturulmasi ve bu
boliimiin iyi bir sekilde yonetilmesi ile saglanabilmektedir (Dittmer ve Keefe, 2009:

98).

Yiyecek isletmeleri mutfaklarinda yemek iiretiminde kullanilan hammaddeler ¢ok
cesitli yiyecek malzemelerinden olusmaktadir. Bu hammaddeleri otel isletmelerinin
kendileri iiretemeyeceklerine gore bunlarin satin alinmasi gerekmektedir. Otel isletmeleri bu
sorunlarini satin alma islemlerini yerine getirmek yoluyla ¢6zmektedir. Ancak satin alma
islemleri genis anlamda sadece yiyecek malzemeleri ile sinirli kalmamakta otelin diger
boliimlerinin ihtiya¢c duydugu malzemelerin elde edilmesi de bu kapsama girmektedir

(Aktas ve Ozdemir, 2012: 185).

Satin alma bir isletme igin biiyiik dnem arz etmektedir. Uretimin gergeklestirilebilmesi
baz1 yiyecek-icecek malzemelerinin teminine baghidir. Dogru ve yerinde gergeklestirilen
satin almalar araciliiyla isletmenin elde etmis oldugu fayda isletmenin karliligin1 dogrudan
etkilemektedir. Isletmelerin optimal ekonomik sonuglara ulasabilmesi, en yararli satin alma

programinin uygulanmasi ile gergeklesir (Sokmen, 2014: 226).

Satin almada seg¢ilen malzemelerin en uygun olaninin alinabilmesi i¢in daha énceden
hazirlanmis malzeme o6zelliklerini gosteren ayrintili kartlardan yararlanilir. Bu kartlar

malzemenin kalite, bliylikliik ve agirlik gibi 6zelliklerini kapsar (Tiirksoy, 2015: 146).
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Mutfak acisindan incelendiginde; satin alma islemi, meniide yer alan kalemlerin
tiretilmesi icin ihtiyag duyulan malzemeler ile mutfakta gerekli olan ara¢ ve gereglerin
timilinii icermektedir. Yiyecek-igcecek maliyetleri ile satis fiyatlarinin belirlenebilmesi
tamamen satin alma fiyatlarina bagli oldugundan satin alinan malzeme maliyetinin titiz bir
sekilde takip edilmesi gerekmektedir. Yiyecek-igecek malzemeleri isletmeye satin alinirken
sadece maliyetinin daha ucuz olmasina bakilmamakta, bunun yaninda kalite ve hijyen
unsurlar1 da tlizerinde durulmasi gereken faktorler arasinda yer almaktadir (Aktas ve

Ozdemir, 2012: 185).

Satin alma islemleri eskiden ascibasi tarafindan gercgeklestirilirken giiniimiizde biiytik
isletmelerde bu islem satin alma birimi tarafindan gergeklestirilmektedir. Orta ve kiigiik
Olcekli restoranlarda ise satin alma mutfak sefleri veya restoran sahipleri tarafindan yerine
getirilmektedir. Ancak satin alma gérevini kim gergeklestirirse gergeklestirsin malzemeler
alinirken mutfak seflerinin onay1 alinmak zorundadir (Tiirkan, 2009). Mutfak boliim sefleri
de satin almada tamamen geri planda kalmamakta, isleme sadece siparis formu ve satin
alma listesinin olusturulmast asamasinda katilmamakta, gerektigi durumlarda isleme
miidahale edebilmektedir. Bu mutfaklardaki uzmanlagmayla ilgilidir. Satin alma islemini
gerceklestirecek kisiler her ne kadar ehil kisilerden segilse de her {iriin grubu hakkinda o
{iriiniin departman sefi kadar bilgi sahibi olmayabilir. Ornegin, tath ve pasta boliimii i¢in
alinan bir yag, siparis edilen markaya muadil kabul edilen baska bir markanin alinmasindan
dolay1 pasta boliimii sefi tarafindan teslim alma sirasinda reddedilebilir. Clinkii uygulamada
muadil olarak alinan yagin gercekten dyle olup olmadigini en 1yi pasta sefi bilecektir. Bu
durumda restoranda 6nemli bir zaman kayb1 ve giinliik liretim yapilan malzemeler s6z
konusu oldugunda {iiretim aksakliklari yasanacaktir. Bu noktada satin alma islemini

gercgeklestiren kisinin sorumlulugu 6n plana ¢ikmaktadir (Kozak, 2017: 50).

Uretim personeli, menii kalemleri kapsaminda gerekli yiyecek igecekleri hazirlamak
icin cesitli malzemelere ihtiya¢ duyar. Oncelikle ihtiyac listeleri ¢ikarilip yazili hale
getirildikten sonra malzeme temini i¢in depoya gonderilir. Depoda bulunan malzemeler de,
tiretimde kullanilmak iizere ilgili birimlere gonderilir (S6kmen, 2014: 225). Mutfak
yoneticisi yemek {retimi i¢in ihtiyag¢ duydugu yiyecek malzemelerini malzeme istek
formuna yazar ve formu imzalayarak ambar memuruna iletir. Ambar memuru talep edilen
yiyecek malzemelerinin depoda yeteri kadar olup olmadigimi kontrol eder. Eksik olan

yiyecek malzemelerini satin alma miidiirliigiine bildirir. Mutfak sefi eksik oldugunu bildigi
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yiyecek malzemelerini dogrudan dogruya satin alma miidiirliigiinden de talep edebilir. Satin
alma miudiirii kendisine iletilen talepler dogrultusunda piyasa arastirmasi yapar. Piyasa
arastirmas1 sirasinda yiyecek malzemelerini hangi saticitdan ne kadar siirede temin
edebilecegini belirler. Yaptigi piyasa arastirmasi dogrultusunda en uygun saticiyi

belirleyerek siparis emri formunu hazirlar (Aktas ve Ozdemir, 2012: 188).

Mutfakta belirli kalitede ve hijyenik yemeklerin iiretilebilmesi, siirekli olarak belirli
kalitede ve hijyenik yiyecek malzemelerinin satin alinabilmesinin ger¢eklestirmesine baglh
olmaktadir. Bu nedenle yiyecek malzemelerinin satin alinmasi da bazi standartlara
baglanmalidir. Otel igletmelerinde bu standartlari, standart satin alma oOzellikleri formu
belirlemektedir. Bu form sadece satin alinacak yiyecek malzemeleri standartlara
baglanmamakta, bunun yani sira teslim alma islemleri sirasinda kalite kontrolleri i¢in de
karsilastirma olanagi saglamaktadir. Ayrica bu form satici ile otel isletmesi arasinda
dogabilecek olas1 yanlis anlamalar1 ortadan kaldirip, yiyecek malzemeleri hakkinda ortak bir
dilin konusulabilmesini temin etmektedir. Bu formun gelistirilmesinde ise standart
regetelerden ve mutfakta yapilan verim testlerinden yararlamlmaktadir (Aktas ve Ozdemir,

2012: 193).

Yiyecek-icecek isletmelerinde “merkezi satin alma” ve “bolgesel satin alma” olmak
tizere iki tiir satin alma sekli bulunmaktadir (Kocgak, 2012: 86). Merkezi satin alma, bir
tilkede bulunan zincir seklindeki isletmelerin ayni standardi tutturmasi i¢in yapilan satin
alimlardir. Bu tiirdeki satin alimlar, tek bir merkez ofis tarafindan yiiriitiiliir. Merkez ofis,
malzemelerin igerikleri, sekilleri, kaliteleri, fiyat kontrolleri gibi durumlardan sorumludur
(Kogak, 2012: 86). Bolgesel satin alma ise, belirli bir bolgede faaliyet gosteren igletmenin
satin alma miidiiriiniin, diger boliim yetkilileriyle goriiserek ortak bir kararda bulusup, satin
alma eylemine ge¢gme durumudur. Genel olarak satin almaya konu olan ihtiyaglari,

“yiyecek”, “icecek” ve “diger” olarak {i¢ grupta toplamak miimkiindiir (Kogak, 2012: 86).

Yiyecek kontrol siireci fiilen satin alma ile baslayan ve tekrarlayan bir 6zellik gosterir.
Satin alma islemini, satin alma emri ile formiile etmenin baz1 giigliikleri olsa da kurulacak
sistem asgari su fonksiyonlar1 yerine getirmelidir. Satin alma zor bir islem oldugundan;
malzemelerin temin edilmesinden kisa siirede hazirlanabilmesine, sunulan yiyeceklerin en
uygun kalitede bulunmasina ve maliyetinin piyasanin en diisiigii olmasi énemlidir (Tiirksoy,

2015: 149).
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1.2.3.2. Yiyecek malzemelerinin teslim alinmasi

Mutfak hizmetlerinde satin alma faaliyetinden sonraki asama teslim almadir. Teslim
alma, satin alma faaliyetinin sonlandigi noktada baslayan, satin alma isleminin
tamamlayicis1 niteliginde bir faaliyet olarak diisiiniilebilir. Satin alma asamasinda
gerceklestirilen biitiin eylemlerin ve dikkat edilen biitiin konularin gerektigi gibi olup
olmadiginin kontrolii bu agsamada gergeklestirilir. Teslim almanin temel iglemleri; istenilen
irliniin, istenilen kalitede, siparis verilen miktarda ve siparis edilen fiyatta teslim edildiginin
kontroliidiir. Biiylik isletmelerde bunun i¢in ayr1 bir teslim alma gorevlisi olabilecegi gibi
satin almada oldugu gibi mutfak departmaninda gorevli kisilere yetki verilerek de bu islem
gerceklestirebilir. Teslim alma isleminde de satin almada oldugu gibi yetkili olsun olmasin
teslim alinan malzemeyi kullanacak sorumlu kisinin islem sirasinda teslim alaninda

bulunmasi kontrollerin dogru yapilabilmesi acisindan 6nemlidir (Kozak, 2017: 52).

Teslim alma asamasi, bir yiyecek ve icecek isletmesinin politikalart dogrultusunda
satin alma asamasindan sonra siparis edilmis yiyecek ve igecek malzemelerinin igletmeye
ulastiginda teslim alma personeli tarafindan sayilarak, Olgiilerek ve tartilarak teslim

alinmasini ifade eder (Okutmus ve Govce, 2015).

Tesellim islemi talep edilen malzemelerin isletmeye teslimi esnasinda sayilmasi,
Olclilmesi ve tartilmasi suretiyle teslim alinmast anlamini tasir. Teslim edilmenin
gerceklestigi alan, bagimsiz bir alan oldugundan malzemeler isletmeye girmeden siparis
edilen malzeme ile teslim alinan malzemenin miktari, istenilen kalitede olup olmadigi, tespit
edilmis olan fiyattan alip alinmadig: ile ilgili islemlerin gergeklestirildigi yerdir. Teslim
alma ile ilgili islemlerin bir birimin sorumlulugunda gergeklestirilmesi gerekmektedir

(Tturksoy, 2015: 162).

Yiyecek malzemeleri belirli 6zelliklere gore (miktar, kalite gibi) satin alindiktan sonra
isletmeye gelir. Bu asamada teslim alma (teselliim) islemleri baslamis demektir. Teslim
alma ile otele kadar gelmis olan yiyecek malzemesinin el degistirmesi s6z konusu
olmaktadir. Bu nedenle teslim alma islemlerinden beklenen faydanin elde edilebilmesi i¢in,
isletmeye gelen yiyecek malzemelerinin gerekli kontrolleri yapilmalidir. Teslim alma
islemleri, biiyiik isletmelerde satin alma bdliimiine baglh bir teslim alma memuru tarafindan
yapilacaksa, yiyeceklerin teslim alinmasi ¢ok sik olmasa da as¢ibasinin hazir bulunmasi

mutfak—teslim alma iliskisi agisindan onemlidir. Teslim almadan sorumlu olacak kisinin ise
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su iglemleri yapmasi gerekir.

e Yiyecek malzemelerinin miktar ve fiyatlarini, siparis formu ve teslimati
gerceklestirenin elindeki faturayla karsilastirarak dogrulugundan emin olmak.

e Satin alman malzemelerin kalitelerini satin alma 06zellikleri formuna gore
degerlendirmek.

e Teslim alma sirasinda lazim olan formlar1 diizenlemek, bunlarin birer niishalarini
muhasebeye ve ambar memuruna ulastirmak.

e Eksik malzemeler hakkinda satici ile goriiserek gerekli diizeltmeleri yapmak,
muhasebe ve mutfagi bu konuda bilgilendirmek,

e Yiyecek malzemelerini mutfak ve ilgili depolara iletmek (Aktas ve Ozdemir,

2012:195).

Teslim alma faaliyetleri genellikle satin alma boliimiine baglh olarak yiiriitiilmektedir.
Teslim alma faaliyetleri, genellikle binalarin arka boliimiinde yiiriitiiliir ve bu alanda teslim
alimacak yiyecek ve icecek malzemelerinin rahatlikla kabul edilebilecegi bir platform
bulunur (Aktas ve Ozdemir, 2007). Teslim alma faaliyetlerinin yiiriitiilebilmesi igin
isletmelerde yeterli biiyiikliikte teslim alma alani ve bu alanda teslim alma islemi i¢in
gerekli techizatin bulunmasi gereklidir. Yiyecek ve igecek malzemeleri, teslim alma
birimince kabul edildiginde bozulabilir ve bozulmaz seklinde smiflandirilir. Bozulabilir
yiyecek ve igecek malzemeleri dogrudan mutfaga gonderilir. Bununla birlikte teslim alma
alanimin mutfak ve depolara yakin olmasi, temizligi ve fiziksel kosullarinin teslim almaya

uygun olmasi son derece 6nemlidir (Akbulut ve Arslan, 2015).

Teslim alma memuru, yiyecek malzemelerini teslim aldiktan sonra giinliik teslim alma
raporunu diizenler. Bu formun bir niishas1 ambar memuruna, bir niishasi da muhasebeye
gonderilir. Giinliik olarak alinan ve giinliik olarak tiiketilen yiyecek malzemeleri dogrudan
mutfaga iletilir. Bunun disinda kalan yiyecek malzemeleri ise uygun depolarda saklanmasi
gerektiginden depo alanlarina ulastirilir. Yiyecek malzemelerini depolara tasirken uygun bir
sira takip etmek, kalitenin korunmasini ve yiyecek giivenligini saglayabilir. Donmus gidalar
depoya ilk tasinmas1 gereken yiyecek malzemeleridir. ikinci sirada gelen tagmnmas: gereken
yiyecek malzemeleri etler, baliklar, kiimes hayvanlari, sebze ve meyveler, sarkiiteri tiirii
yiyecek malzemeleridir. Dayanikli yiyecek malzemeleri ise depoya en son tasinan
malzemelerdir. Depolarin, mutfak ve teslim alma yerinin hemen yaninda olmasi gerekir.

Alman malzemelerin bir taraftan digerine tasinmasinin igletmeye getirecegi ylik (iscilik
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gideri, tasima sirasindaki kayiplar vb..) kiiglimsenemez. Depolanacak malzemeler depoya

teslim edildikten sonra ambar stok kartina islenmelidir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 196).

Gilinlimiizde teslim alma faaliyeti satin alma ve depolamadaki yazilim sistemleri
sayesinde son derece kolay ve kontrollii bir hale gelmistir. Eskiden tek tek kontrol edilen ve
belli sertifikasyonlara (6rnegin kasaplik hayvan etlerinin damgalarinin kontrolii gibi) uyup
uymadig cesitli sekillerde (gozle, elle, 1s1 kontrollii yapilarak) denetlenen malzemelerin
hazirlanan bu otomasyon sistemleri sayesinde kontroller o kadar kolaylagsmistir ki giiniimiiz
restoranlarinda teslim alma islemi olarak degil tali islem olarak adlandirilmaktadir (Kozak,

2017: 52).

1.2.3.3. Yiyecek malzemelerinin depolanmasi

Depo, bir isletmenin planlama ve iiretim yerleri ile satis boliimleri arasinda koprii
gbrevi yapar ve isletmeye satin alinan malzemelerin ihtiya¢ duyulmasi halinde kullanima
hazir tutuldugu acik ya da kapali olan alanlar olarak tanimlanir (Y1ilmaz, 2010: 69). Depolar,
isletmelerde her tiirlii yiyecek ve icecek malzemesinin uzun siire korunmasina yardimci
olan, planli ve organize bir sekilde, birbirinden farkl fiziksel (1s1, nem, 151k ve havalandirma
gibi) kosullara sahip boliimlere sahip alanlardir (Gorgilin, 2013). Diger bir ifade ile depo,
teslim alinan malzemelerin, ihtiya¢ duyuldugunda kullanilmak {izere uygun kosullarda
korundugu, bakiminin yapildigi, kayitlarinin tutuldugu acik ve/veya kapali alanlardir (Acar

ve Cakmak, 2013).

Depolama satin alimi ve teslimi gergeklestirilen malzemelerin kalitelerinin
korunabilmesini saglamak, bozulma ve ¢iirlimelerini ortadan kaldirmak amaciyla
gerceklestirilen mutfak hizmetidir (Gokdemir, 2009). Diger bir ifade ile iiretimin
gerceklestirilebilmesi, yiyecek-icecek bozulmalarinin ve ¢alinmalarinin 6niine gegilebilmesi
i¢in tedbirlerin alinmasi gerekmektedir. Isletme sermayesinin bos yere heba edilmemesi,
miisteri talebine bagli olarak olusabilecek stoklarin Onceden belirlenerek miisteri
sikayetlerinin onlenmesi icin gergeklestirilen teslim alma, depolama, stoklama ve dagitim

faaliyetlerinin tiimiinii kapsar (Y1ilmaz, 2007: 70).

Depolama, isletme yoneticilerinin sorumlulugu altinda bulunan kilitli depolarda
gerceklestirilebilecegi gibi kilitsiz depolarda da gerceklestirilebilir. (Sahin, 2001: 80).

Depolamada temel felsefe, arzin talebe gore uyarlanmasini saglayarak, hazirlikl

30



bulunmaktir. Ancak bu durum yiyecek-icecek isletmelerinde diger sektdr isletmelerinde
oldugu gibi gerceklesememektedir. Yiyecek-iceceklerin depolama ve stoklama siirelerinin
kisa olmas1 uzun siireli stoklamay1 zorlastirmaktadir. Uretimi gergeklestirilmis, servise hazir
yiyecegi uzun siire koruyabilmek mimkiin degildir. Bu yiizden yiyecek-igecek
isletmelerinde stoklama ve depolama kisitli bir sekilde gerceklesebilmektedir (Tiirksoy,
2015: 167).

Isletmeye biiyiik maliyetlerle ve emek harcayarak temin edilen iiriinlerin depolanmasi
hem kaliteli {iriin tiretimi hem de maliyetler agisindan biiylik 6nem tagimaktadir. Bir iiriin ne
kadar zor temin edilmis olursa olsun depolama gereken sekillerde yapilmazsa iiriiniin hicbir
degeri kalmaz (Gokdemir, 2009). Bu nedenle, alinan iiriiniin amacina uygun sekilde
iretilebilmesi i¢in iiriinlin dogru bir sekilde depolanmasinin da dnemi biiyiiktiir. Depolarin
dogru bir sekilde konumlandirilmalar1 gereksiz isgiiclinlin azalmasinda etkili oldugu kadar
hijyen esaslarinin yerine getirilmesinde de énem arz eder. Ornegin, soguk hava depolarinin
mal giris reyonlarina yakin olmasi 1s1 kaybinin onlenmesini ve bulagma riskinin en aza

indirilmesini saglar (Kozak, 2017: 52).

Yiyecek-icecek isletmesinin depolari isletme kaynaklarinin korunmasi i¢in énemlidir.

Yiyecek-icecek isletmelerinde kullanilan malzemeler;

¢ Dayaniks1z olmalari,

e Yiyecek icecek iretiminde kullanilan malzemelerin kullanilmadigi zaman
kalitelerinin diismesi,

¢ Bozulmalar nedeniyle insan sagligini tehdit edebilecek nitelikte olmalari,

e Malzemelerin bozulma nedeniyle isletmeyi ekonomik zarara ugratabilecek nitelikte
olmasi,

e Malzemelerin calinabilme risklerinin olmast nedeniyle depolara ihtiyag

duyulmaktadir (Altinel, 2011: 41).

Yiyecek-icecek isletmelerinde depolarin konumu biiylik 6nem tasimaktadir. Bu
acidan, depolar i¢in yer se¢iminde cok dikkatli olunmalidir. Depolarda muhafaza edilecek
yiyecek ve icecek malzemelerinin en iyi sekilde korunmasi i¢in gerekli tiim tedbirlerin
alinmasi 6nem arz etmektedir. Depolar mutlaka mutfak ile ayni katta ve miimkiin oldugunca
mutfaga yakin mesafede olmalidir. Boylece, teslim alinan yiyecek ve icecek malzemelerinin

kisa siirede depoya tasinip, gerektiginde mutfaga aktarilmasinda zaman ve personel
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tasarrufu saglanmasi miimkiin olur (Barlan-Espino, 2017).

Depolarda saklanan yiyecek ve iceceklerin bozulmadan depolanabilmesi igin,

depolarin tasimasi gereken bir takim 6zellikler bulunmaktadir. Bunlar:

32

e Depolarin zemin ve duvarlarinin betonarme ya da metalden yapilmig olmast,

¢ Depolarda havalandirma teghizatinin iyi ¢alismasi ve siirekli hava sirkiilasyonunun
saglanmasi,

e Kap1 ve pencerelerin 151k almasi,

e Derin dondurucular ve soguk hava depolar1 disindaki depolarin ideal 1sisinin +10 C
ile +15 C arasinda olmasi,

e Depolarin nemsiz bir hava ortamina sahip olmasi, depo, duvar ve dosemelerinin
neme kars1 izole edilmesi,

e Depolarin nem diizeyinin siirekli kontrol altinda tutulmasi,

e Depolarin havalandirilmalarina dikkat edilmesi,

¢ Depolarin temiz tutulmasi ve kolayca temizlenebilmesi,

¢ Depolarda yeterli aydinlatma sisteminin bulunmasi,

e Depolarda sivi akigkanligina uygun bir egimin olmasi, ani saganaklarda su baskini
tehlikesine karsi depolarda gerekli tedbirlerin gider gibi mekanizmalar olusturularak
alinmis olmasi,

e Depolarda yeteri kadar raf ve benzeri saklama yerlerinin olmasi, raflarin duvara 5
cm araliklarla yerlestirilmesi ve yerden ytiksekliginin 20-25 cm olmasi,

¢ Depolarda yeteri kadar soguk oda bulunmasi,

¢ Depolarda yeteri kadar bozdolab1 bulunmasi,

¢ Depolarin kolaylikla hareket etmeyi saglayacak sekilde diizenlenmis olmasi,

e Depolarda yangina kars1 gerekli tedbirlerin alinmis olmast,

e Depolarda her tiirlii hirsizliga kars1 glivenligin saglanmasi,

e Depolardaki soguk oda kapilarinin igeriden kolaylikla acilabilir olmasinin
saglanmasi,

e Depolardaki  sogutucularin  daima c¢alisir vaziyette tutulmasi ve elektrik
kesilmelerine kars1 gerekli 6nlemler alinmasi,

¢ Depolama alanlarinin kanalizasyon borularindan uzakta olmasi seklinde siralanabilir

(Bulduk, 2013).



Depolanan malzemenin dayanikli veya bozulabilir olup olmamasina gére bir ayrim
yapilmaktadir. Dayanikli gida maddelerinin depolanmasinda, malzemenin cinsine ve gerekli
olan sicaklik derecelerine gore hareket edilmelidir. Konserve meyve ve sebzeler, seker,
kuruyemis, cay, un, hububat, tahil, bakliyat, siv1 yaglar, sal¢a, limon gibi ge¢ bozulabilen
malzemeler +10 derece ile +15 derece arasinda depolanir. Zeytin, patlican, domates,
salatalik, patates gibi malzemeler ise +5 C ile +8 C arasinda depolanir (Aktas ve Ozdemir,

2013).

Depo malzemelerini gruplandirabilmek i¢in birkag¢ teknik vardir. Bu teknikler arasinda
en kullanigh olan A-B-C-D teknigidir. Bu teknik ile depodaki malzemeler dayanikliliklarina

ve satis fiyatina gore gruplandirilir. Bu teknige gore,

e A sinift yiyecek- igecek malzemeleri, cabuk bozulabilen ancak satis fiyati yiiksek

olan malzemelerdir.

¢ B simifi yiyecek- icecek malzemeleri, nispeten yiiksek fiyatli olmakla birlikte, daha

az bozulabilir malzemelerdir.

e C smif1 yiyecek- igecek malzemeleri, cabuk bozulabilen ancak satis fiyati diisiik

olan malzemelerdir.

e D sinifi yiyecek- igecek malzemeleri ise, bozulma riski diisiik ve satis fiyat1 diisiik
olan malzemelerdir. Teknigin kullanimi ¢ok kolay olup, depo kontrolii daha ¢ok A ve

B malzemelerinde yogunlastirilmalidir (Bulduk, 2007).

Kuru depolar; kiler olarak da adlandirilan yiyecek igeceklerin stoklandigi alanlardir.
Bu alanlarda yiyecek iceceklerin zemine dogrudan temas etmemesi gerekir. Zemine temas
eden yiyecekler cabuk bozulabilir. Raflar zemin yiizeyinden en az 10 cm yukarida olacak
sekilde diizenlenmelidir. Bunun yaninda yiyecek-i¢ecekler, atik su ve normal su borularina
uzak olacak sekilde yerlestirilmelidir. Deterjan, dezenfektan gibi kimyasal maddeler ile
yiyecek igecekler ayni depo igerisinde olmamalidir. Kuruyemis, cay, un, yag gibi geg
bozulan gidalar +10 ile +15 derece 1s1ya sahip depolarda; domates, bamya, karpuz gibi daha

cabuk bozulan gidalar +5 ile +8 dereceye sahip depolarda saklanir (Sarusik, 2017: 88).

Soguk depolar; Bozulabilen yiyecek icecek malzemelerinin saklandigr depolardir.

Kendi igerisinde 2 tiirii vardir; kisa siireli koruma i¢in kullanilan (et, tavuk, balik, siit ve siit
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iriinleri vb.) 0 ile +2 derece 1siya sahip depolar ve uzun siireli koruma igin kullanilan
(tavuk, et, balik vb.) -20 derece 1sida soklanarak korunmasi gereken yiyecekler icin

kullanilan depolardir (Sarusik, 2017: 88).

Bozulabilir gida maddelerinin muhataza edildigi 1s1 ve nem gibi belli kosullari tagiyan
depolar soguk oda olarak adlandirilmaktadir. Soguk oda, kisa ve uzun siireli depolama
olmak {iizere iki sekilde depolama imkani1 sunmaktadir. Kisa siireli depolama imkani sunan
soguk odalarda , +4 derecede taze et, balik, tavuk, siit ve siit iirlinleri, yumurta ve sarkiiteri
iriinleri ile sebze ve meyveler depolanmaktadir. Uzun siireli depolama imkani sunan
dondurucu (deep freeze) adi verilen soguk odalarda ise, -20 derecede et, balik, tavuk gibi

malzemeler soklanarak depolanmaktadir (Karamustafa, 2018: 190).

Soguk odalar tek bolme seklinde olabilecegi gibi, birden fazla bolimden de
olusabilmektedir. Birden fazla bélmeye sahip odalarda, bolmeler i¢ ice gecmeli olabilir ya
da depo igerisinde bdlmeleri birbirinden ayiran bir koridor bulunabilir. Koridor bulunan
soguk odalarda 1s1 derecelerinin korunmast kolay olmaktadir. Depo igerisinde hava
dolagiminin saglanmasi ve soguk odalarin kolaylikla temizlenebilmesi i¢in depo icerisinde
yiizeylerin diiz, girintisiz ve ¢ikintisiz olmasi gerekir. Otel isletmelerinde soguk odalar
genellikle mutfak alami igerisine insa edilmis durumdadirlar. Bu nedenle bu alanlarin
sorumlulugu mutfak yoneticisindedir. Soguk odalarda depolanmasi gereken yiyecek
malzemeleri teslim alindiktan sonra, satin alma bdliimiine bagli ambar memuru tarafindan
ambar kayitlari (giris ve cikis kayitlar1) yapilarak mutfaga gonderilir (Aktas ve Ozdemir,
2012: 202).

Gerekli malzemeler satin alinip teslim alindiktan sonra depolanmalidir. Depolamayla
ilgili politika ve prosediirler; giivenligi, kaliteyi ve kayit islemlerini igerir. Izinsiz girislerin
Onlenmesi, etkin kayit tutulmasi ve gilivenli bir ortam yiyeceklerde oldugu gibi igeceklerin
depolanmasinda da onemlidir. Merkezi icecek deposunun disinda, bir¢cok isletmede bar
arkasinda da depolama yapilmaktadir. Ilgili birim faaliyette olmadig siirelerde, buralar da
kilitlenmelidir. Miimkiinse sarap ve bira gibi soguk tutulan igecekler, soguk yiyeceklerden
farkli yerlerde depolanmalidir. En 6nemlisi de, etkin bir igecek envanter kayit sisteminin

uygulanmasidir (S6kmen, 2014: 233).

Kullanim amaglar1 dikkate alindiginda bir isletmede yer alabilecek depolar1 iki ana

baslik altinda toplamak miimkiindjir:
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1-Ana depolar: Mutfak disinda bulunan depolardir ve biiyiik otel
isletmelerinde satin alma bolimiine bagli olarak calisan ambar memurunun
sorumlulugu altindadir. Bu depolar genelde uzun siire dayanabilen yiyecek
malzemelerinin saklandigi kuru gida ambarlaridir. Cabuk bozulmayan piring, seker,
un, patates, konserveler vb. yiyecek malzemeleri teslim alindiktan sonra bu depolara
getirilir, uzun siire burada saklanir ve mutfak taleplerine uygun olarak buradan ¢ikisi
yapilir. Derin dondurucular ya da diger soguk odalar da ana depo seklinde satin alma
boliimiine bagh olarak faaliyet gosterebilir. Mutfak disinda bir konuma sahip olup
onemli miktarda malzemenin uzun siireli korunmasi ve stok yapilabilmesi i¢in
kullanilmaktadir (Acar ve Cakmak, 2013).

2-Giinliik ihtiya¢ (Mutfak koltuk alt1 depolarn): Mutfakta giinliikk olarak
ihtiya¢ duyulan malzemelerin saklandigr depolardir. Bu depolar mutfak alani
icerisinde yer alirlar ve genelde soguk oda seklindedirler. Mutfaklarda donmus et ve
baliklar ile diger donmus gidalarin uzun siireler saklanabilecegi derin dondurucular
da bulunabilmektedir. Giinlimiiz modern otel isletmesi mutfaklarinda kasaphane,
pastane, sicak ve soguk mutfak gibi boliimlerin kendi kullanimlarina ayrilmis soguk
depolar bulunmaktadir. Ayrica mutfaklarda kuru gidalarin, ana depolardan alinip
mutfaga getirildikten sonra kullanimlarina kadar kisa siireli depolanabilecegi kiigiik
kuru gida depolar1 da bulunabilir. Gilinliik ihtiya¢ duyulan malzeme depolari
ascibasinin sorumlulugunda ve mutfak biinyesinde olup, mutfak tarafindan giin
igerisinde talep edilebilecek malzemelerin korunmasi i¢in kullanilmaktadir (Aktas ve

Ozdemir, 2012: 200).

Uriinlerin depolanmasi, restoranlar i¢in maliyetler lizerindeki etkisi nedeniyle de

onemlidir. Mutfaklarda kullanilan elektronik muhasebe sistemleri maliyet durumunu da

kontrol altina almaktadir. Geleneksel anlamda kullanilan ilk giren ilk ¢ikar gibi ilkeler artik

bu sistemler iizerinden yiiriitiilmektedir. Depolardan birimlere malzeme dagilimi yapilirken,

malzemelerin sayimi yapilmali ve 6l¢iimii gergeklestirilmelidir. Bunun yaninda malzeme

talebinde bulunan yiyecek — igecek gorevlisinin talep fisini imzalamasi saglanmalidir.

Yiyecek-icecek malzemelerinin maliyetlendirilmesinde isletme politikalar1 g6z Oniinde

bulunduruldugu gibi makro ¢evre degiskenleri de goz oniinde bulundurulmaktadir. Fakat

cogu isletme yiyecek-icecek malzemelerinin bozulmalarin1 6nleyebilmek, olusabilecek fire

riskini ortadan kaldirmak igin “FIFO” (ilk Giren Ilk Cikar) ilkesine gére ¢ikis islemlerini

gerceklestirmektedir (Akbulut ve Arslan, 2015).
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Yiyecek-icecek isletmelerinde depolardan malzeme alimi ile ilgili genel kabul goren
kural; malzeme talebinin yapilmasi ve daha sonra bu talep dogrultusunda malzeme
cikislarinin gergeklestirilmesidir (Isik ve Yilmaz, 2016). Yiyecek-icecek isletmelerinde
depolama, depolardan malzeme ¢ikisi islemleri manuel (elle) yapilabilecegi gibi, bilgisayar
programlar1 aracilign ile de gerceklestirilebilmektedir. Isletmede bilgisayar sistemleri
kullanilmiyor ise, stok karti, géz kart1 ve ambar envanter kartinin tutulmas: gerekmektedir

(Akbulut ve Arslan, 2015).

Yiyecek-icecek boliimlerinden yapilan isteklere bagli olarak depolardan malzeme

cikarilirken dikkat edilmesi gereken iki 6nemli nokta bulunmaktadir. Bunlar:

e Depolardan ¢ikan malzemelerin {iretime dahil edilmesine kadar kayba ugramasinin
Oniinii gecilmesi,

¢ Yiyecek-icecek malzemelerinin fiyatlandirilmasinin tiim cevre kosullar1 dikkate
alinarak dogru bir yontem ile gergeklestirilmesi gerekmektedir (Akbulut ve Arslan,
2015).

1.2.3.4. Yiyeceklerin hazirlanmasi

Yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi birbirinden farkli 6zellik tasimakta olup yiyecek
hazirlama, uzun bir siireci ve ayrintili mutfak donanimini gerektirirken, icecekler dogrudan
ya da kiicik karisimlarla miisterilere kolayca sunulabilir. Bu kapsamda o6zellikle
yiyeceklerin pisirilmeden dnce bir takim 6n hazirlik islemlerinin yapilmasi gerekir. On
hazirliga iligkin nelerin yapilacagr asagida ele alinacaktir. Ancak bunun Oncesinde
isletmenin hazirlik yapacagi yiyeceklerin tespit edilmesi gerekir. Bu amacla hazirlanmasi
diisiiniilen yiyeceklere iliskin ge¢mis donem satiglart yardimiyla satilabilecek miktar

belirlenir ve bunlara iligkin 6n hazirlik yapilir (Tiirksoy, 2015: 195).

Yiyecekler i¢in hazirlik iglemi iki asamadan olusur: Bunlardan ilki yiyeceklerin 6n
hazirlig: ile birlikte pisirilerek servise hazir hale getirilmesidir. On hazirlik islemi sebzeler

icin su sira izlenerek yapilabilir: (Tiirksoy, 2015: 201).

Yikama: Sebzeler bol suda yikandiktan sonra, koklii sebzelerin dnce kokleri kesilir,
yumru ve havuglar yikanip topraklarindan arindirilir, daha sonra soyulur. Sebzeler

yikanirken uzun siire suda birakilmasi, besin degerlerinin azalmasina yol agabilir.
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Ayiklama: Sebzelerin sap, kilgik, yaprak v.s. yerlerin ayrilmasidir. Kabuklu
sebzelerde vitaminler genellikle kabuk altina yakin oldugundan kabuklarin miimkiin
oldugunca ince soyulmasina dikkat edilmelidir. Soyma siiresi i¢inde kereviz, enginar gibi
sebzeler havayla temas ettiginde kararabileceginden, limonlu veya sirkeli suyun igerisinde

bekletilebilir. Patates ise, limonsuz suyun i¢inde bekletilmelidir.

Dograma: Ayiklanan sebzeler bekletilmeden dogranir. Sap, yaprak ve gdvdelerinden
yararlanilan yesil yaprakli sebzeler ¢ogunlukla su igerdiginden pisirmeye yakin

dogranmalidir.

On hazirligi yapilabilmesi igin 6zel ara¢ ve ekipmana gereksinim duyulurken, etkin
bir kontrol sisteminin kurulmasi personele ve malzeme kayiplarinin minimize edecek
techizatinin bulunmasina bagldir. Verimlilik kullanilan ekipman ile kisi ve aliskanliklarina
gore degisir. Personelin yetersizligi yaninda, bu asamadaki standartlara uyulmamasi da
maliyet artiglarina yol agacaktir. Diger taraftan 6n hazirligin farkli bir yerde yapilip son
hazirlik (pisirme ve servise hazir hale getirilmesi) i¢in baska yere gotiiriilmesi maliyetleri

yiikselten bir diger faktordiir (Tiirksoy, 2015: 202).

Teslim alindiktan sonra dogrudan mutfaga gonderilen yiyecek malzemeleri ya da ana
depodan alinarak mutfaga getirilen yiyecek malzemeleri, mutfakta kisa siirelerde saklanir
daha sonra iiretime sokulur ve hemen islenmeye baglar. Mutfakta yemek iiretiminde

kullanilan ana yiyecek malzemeleri basliklar halinde asagidaki gibi gruplandirilabilir;

e Etler (Bu gruba biiyiik ve kiigiikbas hayvan etleri, kiimes ve av hayvanlarinin etleri
ile balik ve su tirlinleri etleri girer.)

e Sebze ve meyveler

e Siit ve {irtinleri

e Yumurta

e Tahillar

e Baklagiller

e Katk1 maddeleri (yag, seker, baharatlar) (Aktas ve Ozdemir, 2012:213).

Yiyecek ve igeceklerin miisterinin Oniine gelisine kadar gecen zaman olarak ifade
edilen hazirlama stireci, degisik yiyecek ve igecekler i¢in farklilik gosterir. Yiyecekler igin

hazirlandig1 noktada yemek servisi baglar ve zordur. S6zgelimi; servis yapilmadan yemegin
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hazirlanmasi1 uzun siirebilir ya da servisten once 1s1 kaybolabilir. Genel olarak yiyecekler

hazirlanirken agagidaki konulara dikkat edilmelidir:

¢ Yiyecek ve igecek sayisina bagli olarak ¢esitli malzeme bulundurma zorunlulugu,

¢ Bazi malzemelerin dayaniksiz olusu,

e Hazir gidanin kolay bozulabilirligi,

e Hizli doniistiiriilen yiyeceklerin varligi; séz gelimi dondurulmus bir yemegin hemen
hazirlanip sunulmasi gibi.

e Satin alma i¢in miisterinin cogu zaman isletmeye gelme zorunlulugu,

e Farkli hazirlama yontemleri kullanma.

Bircok yiyecegin pisirilmeden tiikketime sunulmasi ¢ogu kez miimkiin degildir.
Pisirme, genellikle bir siire boyunca i1s1 uygulanmasi, yiyeceklerin fiziki ve kimyevi
yapilariin degistirilerek tilketime uygun duruma getirilmesi islemini kapsar. Ancak, bu
islem genel olarak kullanilan 1s1ya dayali pisirme tekniklerinden farkli teknikler kullanilarak
da gerceklestirilebilir. Ornegin, Giiney Amerika’da oldugu gibi balik veya dana eti 1s1
kullanilmadan limon suyu ile kimyasal reaksiyon olusturarak pisirilmekte ve servis

edilmektedir (Ozdogan, 2014).

Yiyecekler pisirilerek kolay yenilebilir ve sindirilebilir bir duruma getirilir. Insan
sagligina zararli muhtemel organizmalar yok edilir ve yiyeceklerin saklama siiresi uzatilir.
Ayrica pisirme ile yiyecekler renk, aroma, koku ve tatlar1 gelistirilerek istah agici hale
getirilebilirler. Pisirme esnasinda yiyeceklerde birtakim degisiklikler olusabilmektedir ki
bunlar, yiyeceklerin yapilarinda olusan yapisal degisiklikler, goriiniimlerinde olusan estetik
degisiklikler ve besin degerlerinde olusan degisiklikler olarak siniflandirilmaktadir

(Ozdogan, 2014).

Pisirme yiyecege yapilan bir 1s1 uygulamasidir. Yiyecekleri pisirmenin dort énemli

nedeni vardir.

¢ Yiyecegin tat ve lezzetine olumlu katkida bulunur.

e Yiyecegin yapisal degisikligine yardimer olur. Yiyeceklerin sindirilebilecek diizeye
gelmesine katkida bulunur.

e Istahin agilmasina saglar ve mide 6zsuyunun harekete ge¢mesini saglar.

e Insan sagligina zararl mikroorganizmalarinin yok edilmesini saglar.
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Yiyecek firetimi bir veya daha fazla mutfak c¢esidinde yapilabilecek bir dizi
fonksiyonu igerir. Mutfak ya da mutfaklarin ¢esidi fonksiyon sayisi o isletmenin
Ozelliklerine baghdir. Ana fonksiyonlar yiyecekleri hazirlama, pisirme ve igecekleri
hazirlamayr kapsamaktadir. Pisirme yontemlerini degisik gruplar altinda toplamak

miimkiindiir. Kullanilan araglara gore bir siniflama yapildiginda:

e [letim
e Yayilim

e Isinlama olarak ii¢ grupta toplamak miimkiindiir.

Iletim (Kondiiksiyon); Isinin kati materyaller icerisindeki transferine iletim
denilmektedir. Tava ve tencere gibi temel pisirme araclari iletim yoluyla pisirmede
kullanilan temel mutfak aletleri olup, bazilari 1s1y1 ¢ok hizli iletirken bazilar1 da geg iletir ve
gec sogutur (Eraslan, 2012). Burada etkili olan, kullanilan pisirme aracinin iiretildigi ana
malzemedir. Bakir ve teflondan yapilmis tencere ve tavalar 1s1y1 ¢elik tencere ve tavalara

gore ¢ok daha hizli iletmektedir.

Yayilim (Konveksiyon); Isinin sivi veya gazla olan transferine yayilim denilmektedir.
Isitilan gaz veya 1sidaki yayilim 1s1 akimini olusturmaktadir (Eraslan, 2012). Firinlar,
buharlt tencereler ve fritdzler yayilim yoluyla pisirmede kullanilan temel mutfak
araglarindandir. Yayilim hava yayilim ve sivi yayilim olmak iizere ikiye ayrilmaktadir.
Hava yayilim, daha cok konveksiyonel firinlarin ¢alisma prensibi olan, 1sinin havaya
transferi ile 1sinan havanin yiikselmesi ve soguk havanin asagiya itilmesi sonucu firin
icerisinde 1sinin ¢emberimsi hareketiyle olusmaktadir. Bu nedenledir ki, firinda tepsilerin
dengeli sekilde yerlestirilmis olmast yiyeceklerin istenilen sekilde pisirilmesini
saglayacaktir; hava sirkiilasyonunun saglanmasini engelleyecek siklikta tepsilerin firma
yerlestirilmis olmasi pisirmeyi olumsuz yonde etkileyecektir. Hava yayilim yoluyla pigirme
tekniklerine 6rnek olarak 1sitma, ¢ézdiirme, firinda kizartma ve 1zgarada pisirme verilebilir.
Sivi yayilim yiyeceklerin 1sitilan su veya yag gibi bir sivida pisirilmesi esasina
dayanmaktadir. Buharli tencereler, buhar kapli kazanlar ve fritozler ile gerceklestirilen her
tirlii haglama, derin kizartma ve buharli pisirme sivi yayilim yoluyla pisirme yontemine

ornek olabilir (Eraslan, 2012).
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Yiyecek liretimine gore bir siniflama yapildiginda:

e Kuru pisirme yontemi
e Sulu pisirme yontemi

¢ [sinlanma (Radyasyon) olarak ii¢ grupta toplamak miimkiindiir. (Mavis, 2008: 111).

Kuru 1sida pisirme teknikleri, firinda pisirme, firinda kizartma, i1zgarada pisirme,

yagda ve mikrodalga pisirme olarak bese ayrilmaktadir.

Firinda Pisirme (Baking): Firinin kuru sicakliginda yiyecekleri pisirme islemidir.
Pisirme sirasinda, yiyecek i¢esindeki nem buhara doniisiir ve buhar firinin kuru sicaklig ile
birleserek yiyecegi pisirir. Bu teknikle pisirilen yiyecekler genellikle ekmek, pasta ve tath
gibi hamur isleri ile patates gibi nisastali sebzelerdir (Ekinci, 2018: 225). Kuru 1s1da pisirme
denilince, 1sinin sicak hava, sicak yag, sicak metal ya da yayilma yoluyla (radyasyon)
yiyecek malzemesine aktarilmasi sonucu pisirilmesine iliskin yontemler anlagilmaktadir.
Kuru 1sida pisirme yontemlerinde yiyecegin icerisindeki suyun bir kismi buharlagtigindan

yiyecegin tadi daha giiglii hale gelmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 217).

Suda pisirme teknikleri bese ayrilmaktadir. Bunlar; 6n haslama, hafif ateste haslama,

kisik ateste, az 1s1da ve buharda pisirmedir.

On Haslama (Blanching) : Cig yiyeceklerin renk ve sekillerini korumak ayn1 zamanda
da pisirme siirelerini kisaltmak amaciyla kaynar suya ¢ok kisa bir siire daldirip ¢ikarma
islemidir. Pismenin durdurulmasin1 saglamak i¢in yiyecekler genellikle soguk suya aktarilir.
Bu teknik sebzelere uygulanan bir tekniktir. Ayn1 zamanda yagda da uygulanabilir; patates

cipsleri 6n kizartma islemine tabi tutulabilirler (Ekinci, 2018: 226).

Isinlanma (Radyasyon), kizilotesi veya mikrodalga gibi elektromanyetik dalgalar
sayesinde olugan bir 1s1 transferidir. Temel g¢aligma prensibini dalgalarin kaynagindan
cikarak, yiyecek tarafindan emilmesi seklinde agiklamak miimkiindiir. Mangal ve
mikrodalga ile pisirme yontemleri 1sinlanma yoluyla pisirme tekniklerine 6rnek olarak

verilebilir (Eraslan, 2012).

Miisteri isteklerine gore icecekler farkli yontemlerle hazirlanabilir. Hazirlamada
icecegin alkollii ya da alkolsiiz olmasinin 6nemi olmayip, niteligi 6nemlidir. Baz1 icecekler

icime hazirken (gazoz), bazilar1 kiiciik (buzlu cay), bazilart da uzun bir hazirlik
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gerektirebilir (cay). Bu boliimde kullanilan igcecek terimi alkol igeren veya icermeyen biitiin
icecekleri kapsamaktadir. Alkolsiiz iceceklerin ¢ogu islenmemis veya yari iglenmis igecek
kategorisinde yer almaktadir. Islenmemis ve yari-islenmis i¢eceklerin servisi yapilmadan
once belli bir hazirligin yapilmasi gerekmektedir. Bunun yani sira kokteyller disinda alkollii
iceceklerin ¢ogu hazir icecekler kategorisindedir ve miisteriye dogrudan servisleri

yapilabilir (Tiirksoy, 2015: 220).

Islenmemis igecekler: digerleriyle karsilastirildiginda en az 15 dakikalik hazirlik
gerektirir. Bunlara 6rnek olarak cay, kahve verilebilir. Bu tiir igeceklerin hazirlig1 genellikle

miisteri Oniinde yapilmaz, icecekler hazirlandiktan sonra miisteriye sunulur.

Yar islenmis igecekler: hazir olmayan igecekler kadar olmasa da kisa bir hazirlik
siirecine gereksinim duyan igeceklerdir. Hazirlaniglar1 genellikle miisterinin Oniinde

yapilmazken, bazen gosteri amacli sovlar da diizenlenebilir. Kokteyl yarismalar1 gibi.

Hazir icecekler: Bu tiir igecekler miisteriye sunulmadan oOnce bir hazirlik
gerektirmeyip, miisterinin Onlinde bardaklara bosaltilabilir. Bunlara 6rnek olarak meyve

sular1, gazozlar ve sarap verilebilir (Tiirksoy, 2015: 237).

Icecekler gok fazla degisiklige ugramadan servise sunuldugu igin yar1 hazirlanmis ya
da hazir bigimde miisterilere servis edilebilecek durumdadir. S6zgelimi ham i¢ecek olan ¢ay
miisterilere sunulmadan 6nce demlenir, likor yar1 hazir durumda bekletilir, sarap ise her

zaman servise hazirdir (Tiirksoy, 2015: 207).

Standart receteler, porsiyon kontroliinii saglamak amaciyla yemek hazirlamada
kullanilan malzeme ve hazirlama yontemlerinin ayrintili bi¢imde diizenlendigi kartlar ya da
cizelgeler bi¢ciminde tanimlanabilir. Maliyet; hesaplamada yararlanicak baslica kaynak
oldugundan, bunlar hazirlanirken piyasadaki fiyat degisikliklerine gore siirekli gdzden

gecirilmeli, maliyet artislarinda satis fiyat1 artirilmali ya da mentiden ¢ikarilmalidir.

Standart regete stirekli belirli kalitede yemek iiretimini temin etmesinin yani sira
mutfakta isgiiciinden de tasarruf saglayabilmektedir. Ciinkii standart recete uygulamas ile
daha az sayida kalifiye isgiiciiyle yemek iiretimini ger¢eklestirmek miimkiin hale
gelmektedir. Standart regeteler satin alinacak yiyecek malzemelerinin miktar1 ve cinsine
karar vermede ve mutfaktaki iiretimi yapilan yemeklerin maliyetlerini hesaplamada da

bliylik yararlar saglamaktadir. Bu olumlu yonlerine karst standart recetelerin
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hazirlanmasinin zaman almasi, mutfak personelini standart regeteleri uygulamalari
konusunda ikna etme gerekliligi, personele standart recetelerle ilgili egitim verme

zorunlulugu gibi olumsuzluklar1 da olabilmektedir (Seving, 2002: 24).

Recetede hangi yemekte ne tiir malzemeden yararlanilacagi ayrintili olarak
gosterildiginden, kullanilan malzemelerin ayrintili  bicimde belirtilmesi  yemegin
hazirlanmasindaki kayiplart minimize etme agisindan da 6nemlidir. Maliyeti hesaplamada
“recete Olgli tablosu” kullanmanin ise biiylik yarar1 vardir. Boylece hazirlik asamasinda
yararlanilan pratik Olc¢eklerin regeteye uygun olarak kullanimi saglanir (Tirksoy, 2015:

199).

Regete sisteminin isletmede kurulabilmesi Oncelikle meniide yer alan yiyeceklerin
recetelerin standartlastirilarak hazirlanmasina baghdir. Bu amagla oncelikle standart regete
kullaniminin gerekliligi ortaya konulmali ve calisanlar egitilmelidir. Recete hazirlanirken
yiyecege iliskin malzemelerin detayli bi¢cimde listelenmesi, bunlardan hangilerine ne
miktarda gereksinim duyuldugunun saptanmasi, hazirlama ve pisirmeyle ilgili talimatlarin
belirlenmesi gerekir. Bunun icin belirli bir zaman planlanip, s6z konusu yiyecek ya da

icecegin ne sekilde hazirlandigina iliskin personele bilgi verilmelidir (Tiirksoy, 2015: 200).

Yiyecek-icecek isletmeleri kullandiklar1 standart regeteleri giliniin degisen kosullarina
gore revize etmek durumundadir. Diizeltme (revizyon) genellikle kullanilan malzemeler ve
kompozisyon ile porsiyon miktarinda yapilacak degisiklikleri ifade eder. Revizyonda
miusteri istekleri dikkate alinmali ve yeni porsiyon biiyiikliikleri belirlenmelidir. S6zgelimi
artan fiyatlar karsisinda azaltilan porsiyonlarin biiyiikliigii fiyatlar1 artirmadan ancak belirli
bir noktaya kadar siirdiirebilir. Bu noktadan sonra tekrar fiyat artis1 yapilmak zorunda

kalinabilir (Tiirksoy, 2015: 200).

1.3. Yiyecek- Icecek Uretim Hatalar

Miisteri ve personel tarafindan yapilabilecek hilelerin 6nlenebilmesi igin standartlar
bliylik 6nem tasir. Yapilacak calismalarla olas1 sahtekarliklarin diizeyi distiriilmeye caligilir
(Davis vd., 2008: 261). Lezzetli, besleyici ve diisiik maliyetli yiyecek iretimi, yiyecek
hizmetleri yonetiminin en zorlu ama en eglenceli ugraslar1 arasindadir (Miller vd., 2002:

200). Yiyecek iiretimi siirecinde goz ardi edilmemesi gereken baslica {liretim hatalart;
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e Atiklar
e Fazla iiretim
e Fazla porsiyonlama

o Asiri pisirme

1.3.1. Atiklar

Uretim icin standartlarin belirlenmesi ile atiklar onlenebilmektedir. Bu durum ise
gelir, maliyet ve karlilik seviyesini etkilemektedir. Hedeflenen bu seviyelere ulasmak icin
eksik ya da fazla {iretim, standart recete basarisizliklari gibi nedenlerden kaynaklanan
materyal atiklarin1 6nlemek gerekmektedir. Bu sadece etkili bir kontrol yontemi olarak
degerlendirilmemekte, ayni zamanda isletme yOnetiminin basarisini etkileyen kritik bir

nokta olarak da goriilmektedir (Davis vd., 2008: 261).

Basit bir iirlin atig1 nedeniyle meydana gelen yiyecek kayiplari yiiksek maliyet
rakamlar iizerinde 6nemli role sahiptir. Bu nedenle her calisan atik yiyeceklerin isletme
karlilik etkisini iyi kavramalidir. Bu kavrayis kendi ekonomik ¢ikarlarina da hizmet
edecektir. Genellikle yiyecek atiklar1 yonetimin dikkatsizligi ya da egitim eksikliginin klasik
bir sonucudur. Bazi yoneticiler ve calisanlar kii¢iik miktarlardaki yiyecek atiklarini
onemsememektedir. Yiyecek iiretim alanindaki atiklar1 azaltmada oncelikli amag, {iriin

faydasini en iist seviyeye ¢ikarmaktir (Miller vd., 2002: 201).

Calisanlar tiim farkli Olglim araglarmi tanimmali ve bu araglarin kullanimi igin
egitilmelidir. Ornegin birgok calisanin kepgenin ne oldugu hakkinda bilgisi olsada farkli
biiyiikliikteki kepcelerin esdeger agirlik ve dlgiilerini bilmemektedir. Olgiim araglar atiklart
Onlemeye yardimci olmakta ve yanlis Olclimle iiriiniin kaybolmasimi engellemektedir.
Hazirlik siirecinde malzemelerin yanlis dl¢iilmesiyle bir {iriin ¢ok baharatli, ¢ok tuzlu ya da

cok yagli olabilir (Defranco ve Noriega, 181).

1.3.2. Fazla Uretim

Yonetimin yiyecek satiglarini tahmin etme girisimlerine ragmen hala birgok
belirsizlikle karsilasma olasiligi her zaman s6z konusudur. Beklenen konuk sayisinda
azalma olmasi1 arta kalan menii kalemlerine neden olacaktir. Yoneticinin buradaki ana

gorevi arta kalan bu iirlinlerin atik olmasini onlemektir. Bu amagla (Defranco ve Noriega,
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2000: 187) asagidaki onlemler alinabilir:

e Kalan yemekler miimkiinse bir sonraki 6giinde kullanilmalidir.

e Kalan yemekler 1sitma olanagi kullanilarak saklanmalidir.

e Yonetim arta kalan yemeklerin bilesimini degistirmelidir.

Depolama, paketleme ve sicaklik kalan yiyeceklerin kalitesini de etkilemektedir.
Ancak kalan menii kalemleri baska yiyeceklerin yapiminda ya da personel yemeklerinde
degerlendirilebilir (Miller vd., 2002: 202). Arta kalan yemeklerin yanlis islenmesinin
potansiyel tehlikeleri nedeniyle yonetim, yiyecek maliyetini azaltmay1 amaglayan silipheli
¢Oziim Onerilerine asla izin vermemelidir. Ciinkii yiyecekler kolay bozulabilen niteliktedir
ve arta kalanlar bir sonraki o6glinde servis edilmelidir. Arta kalan yemek uzun siire
bekletildiginde bozulma, ¢apraz bulasma ve bakteri liremesine yol agabilmektedir. Bazi
isletmelerde kalan yiyecekler, yoOnetimin izni ile ¢alisanlar tarafindan evlerine

gotiiriilmektedir (Defranco ve Noriega, 2000: 187-188).

1.3.3. Fazla Porsiyonlama

Servis personelinin iirlinleri fazla servis etmesi operasyonel maliyetlerin artiginda
onemli etkiye sahiptir ve beklenen taleple iiretim programinin uyumsuzluguna neden
olabilir. Ornegin 100 misafir beklenirken 100 porsiyonluk iiretim gergeklestirilir. Ancak
fazla porsiyonlama ile tiriinler sadece 80 kisiye servis edilirse geri kalan 20 kisi i¢in sorun
yasanabilir. Miisterilerin ~ verdikleri paranin  karsiligint  almak istemeleri asir
porsiyonlamadan kaginilmasini gerektirir. Cilinkii konuklar, bir giin biiyiik ertesi giin kii¢iik
porsiyonla karsilastiklarinda aldatildiklar: hissine kapilabilirler. Tutarlilik, yiyecek icecek
isletmelerinde operasyonel basarinin anahtaridir ve konuklar paralarinin karsiligini tam

olarak alma arzusundadirlar (Miller vd., 2002: 202).

Her isletmede porsiyon biiyiikliiglinlin ayn1 olmasi miimkiin degildir. Bir isletme i¢in
porsiyon biiyiikliigii belirlemede; miisteri yapisi, ambiyans, fiyatlandirma politikas1 ve kalite
oncelikli hususlardandir. Porsiyon biiyiikliigii bir kez belirlendiginde buna bagli kalinmali

ve calisanlarin da bu standarda uymalari saglanmalidir (Miller vd., 2002: 203).
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1.3.4. Asir1 Pisirme

Uzun siiren pisirmenin iiriin hacmini disiirdiigii bir gercektir. Standart recgetelerdeki
pisirme siireleri, dikkatli bir sekilde hesaplanmali ve bu siirelere titizlikle uyulmalidir. Isinin
1yl hazirlanmis bir yiyecegin diismani oldugu unutulmamalidir. Cok fazla pisirme ya da ¢ok
fazla firinda bekletme yiyecekte su kaybina neden olmakta ve bu sonug servis yapilacak

birkag¢ porsiyonun eksilmesine yol agmaktadir (Miller vd., 2002: 201).

Pisirme siiresi ya da 1sidaki artis ortalama porsiyon maliyetini arttirmaktadir. Bu
nedenle meydana gelen porsiyon basina {irlin maliyet artig1 az gibi gériinmesine ragmen
deneyimli bir yiyecek i¢ecek miidiirii bu tiretim sorununu goézden kacgirmamaktadir. Asiri
pisirmenin neden oldugu kaybi kontrol etmek i¢in standart recetelerde belirlenmis olan
pisirme siirelerine bagl kalinmalidir. Bu 6zellikle etler, corbalar, giiveg, firinlanmis {iriinler
ile benzeri yiyecekler i¢in dikkat edilmesi gereken énemli bir konudur. Pisirme siirelerinin
uzatilmasi, trtinlerin firinda, fritdzde, buharli araglar ya da 1zgarada gereksiz bekletilmesi
biitiin {irtiniin kaybedilmesine yol acabilir. Bu nedenle, mutfak personelinin kii¢iik ve kolay
temizlenebilen zamanlayicilar tedarik etmesi tavsiye edilmektedir. Bunlar fazla pisirme
nedeniyle iiriin kaybin1 6nemli derecede azaltmaya yardimci olmaktadir (Miller vd., 2002:

201).

1.4. Yiyecek- Icecek Isletmelerinde Servis Siireci

Almanca, Fransizca ve Ingilizce’ de  “Service” kelimesinin karsih@ olarak Tiirkge
’de “servis” olarak kullanilan kelime (Tiirk Dil Kurumu, 2018); (a) “Sofrada hizmet etmekle
gorevli kimsenin yaptig1 is ve bu isin yapilma bi¢imi, sofra hizmeti” veya (b) “yemekte
gerekli olan tabak, catal, bigak, kasik, pecete gibi seylerin tiimii” olarak ifade edilmektedir.
Esasen servis kelimesi giinlilk yasantida ¢ok sik karsilagilan bir kavramdir. Arapca’da
hizmet olarak kullanilan servis kelimesi; Tiirk¢e ’de hem servis hem de hizmet anlaminda
kullanilir. Okul servisi, dahiliye servisi, muhasebe servisi, sigorta hizmetleri 6rnek olarak
verilebilir. Konaklama isletmeciliginde servis kelimesi oda servisi gibi bir birimi ifade
ederken ayn1 zamanda servis, isletmede sunulan yiyecek ve icecegin ve bu hizmeti sunan

birimin genel adini da ifade etmektedir (Kilig, 2018: 236).

Servis anlayist tarihte c¢ok eskiye dayanmaktadir. Bugilin bildigimiz anlamda

restoranlar agilmadan 6nce pek ¢cok uygarlikta gerceklestirilen sdlenlerde belirli gorevlilerce
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servis yapilmistir. Antik Yunan’da gergeklestirilen “symposium” adi verilen toplantilarin
betimlendigi resimler bunun bir kanitidir (Freedman, 2008). Ortagagda seyyahlar hanlarda,
tavernalarda, manastirlarda ve hostellerde yemek yemislerdir. Ilk Amerika kolonilerinde bu
gelenek halk evlerinin sekillenmesiyle devam etmistir (Mil, 2015). Bununla birlikte
giiniimiizde ilk restoran olarak kabul edilen Boulanger’in agtig1 restoran dahil olmak iizere o
zamana kadar profesyonel bir servisten bahsetmek miimkiin degildir. Fransiz ihtilali sonras1
sayilar1 ¢gogalan restoranlarda masa servisi ve meniileri kullaniminin servise farkli bir boyut

kazandirdig1 soylenebilir.

Yiyecek-icecek igletmelerinde servisin anlamina gegcmeden Once yapilan herhangi bir
isin servis olarak ifade edilebilmesi i¢in, yapilan isin meslek profesyonelleri tarafindan, belli
bir zaman diliminde, belli kurallar cercevesinde ve siirekli olarak yerine getirilmesi
gerekmektedir. Yiyecek ve igecek isletmelerinde servis denilince genel olarak masa servisi
akla gelmektedir. Bu konuya girmeden once neyin servis olmadigin1 anlamak da servis
kavraminin anlasilmasina katki saglayacaktir. Bir miisterinin isletmede siparis ettigi
herhangi bir yiyecek ve icecegin rastgele, herhangi bir kural ya da usul olmaksizin
sunulmasi servis olarak degerlendirilmemelidir. Yukarida da ifade edildigi {izere servisin
varligindan s6z edebilmek i¢in belirli kurallarin ve standardin olmasi gerekir, yani servis

onceden tanimlanabilir stireglere bagli olarak yerine getirilmelidir (Kilig, 2018: 236).

Servis, yemegin miisterilere sunuldugu bir asama olmasi nedeniyle son derece
onemlidir. Teknik olarak servis, hazirlanmis olan yemeklerin miisterinin yemesi i¢in oniine
konulmas1 ya da sunulmasi olarak tanimlanabilir. Ancak yapilan arastirmalar geleneksel
sunum Ozelliklerinin geri planda kaldigi hizli yemek sunan restoranlarda bile servisin
miisteri algisin1 etkiledigi goriilmiistiir (Haciefendioglu ve Kog, 2009). Sofrada hizmet
etmekle gorevli kisilerin gorevleri ise iki baslikta incelenebilir: Hazirlik asamasi ve

servis/sunum.
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ON HAZIRLIK -Servis alaninin temizliginin yapilmasi
-Servis esnasinda kullanilacak takimlarin (Tepsi, Tabak) hazir
hale getirilmesi.
- Personelin servis kiyafetleriyle hazir olmasi

SERVIS -Miisterilerin Karsilanmasi
-Mendiiniin Takdimi
-Siparisin Alinmasi
-Yan Satis Metotlarinin Kullanilmasi
-Yemegin Sunumu
-Hesap Isleri.

Kaynak: Meryem Akoglan KOZAK, Restoran Ydnetimi, Kavramlar ve Siiregler, 2017.
Sekil 1.2. Servis Hizmetleri Siireci

Cesitli gorev ve tanimlar1 olan ve miisterilerle siirekli yakin iligki igerisinde bulunan
servis boliimii is gorenleri, mutfakta, biifelerde veya snack barlarda hazirlanan yemegin ve

iceceklerin miisteriye takdimini saglar ve servisini yapar. (Kocak, 2012: 41).

Servis hizmetleri miisterinin restorana geldigi andan itibaren baslayip restorandan
ayrildig1 ana kadar gecen siirede gergeklestirilen faaliyetlerin biitiinli olarak algilanmaktadir.
Ancak, daha genis bir bakis agisiyla servis, restoranin yemek salonu bdoliimiinde
gerceklestirilen faaliyetlerin tamamini kapsar. Dolayisiyla, restoranlarda goriinen ve
goriinmeyen servis faaliyetlerinin gergeklestirildigi sOylenebilir. Goriinmeyen servis
faaliyetleri salondaki 6n hazirlik faaliyetleridir. Mise en place Fransizca kokenli bir kelime
olup hem mutfakta hem de serviste gerceklestirilen 6n hazirlik ¢aligmalarinin tamam i¢in
kullanilan ifadedir. Ancak bununla birlikte genel olarak restoran cesidine gore farkliliktan
bahsetmek miimkiindiir. Bununla birlikte genel olarak servis alaninin temizliginin
yapilmasi, miisteriye hizmet getirilmesi, personelin servis esnasinda kullanilacak takimlarin
hazir hale getirilmesi ve personelin servis kiyafetlerini giymesi genel olarak uygulanan 6n

hazirlik islemleri arasinda sayilabilir (Yilmaz, 2008).

Servise bagli biitlin bolim ve departmanlar kendi bdlgelerinin temizliginden
sorumludur. Ancak bazi temizlik isleri; halilarin temizlenmesi (yikanmasi) , koridorlarin
temizlenmesi, dis camlarin temizlenmesi vb. temizlikler kat hizmetleri departmani

caliganlan tarafindan yapilir. Bunun disindaki bolgelerin temizligi ise, servis departmani
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calisanlar1 tarafindan gergeklestirilir.

Servis departmaninin en yetkili kisisi tarafindan (Restoran miidiiri, Maitre d’hotel)
belirli bir plan ve zaman i¢inde yapilan temizligin kontrol edilmesi gerekmektedir. Diger
taraftan, restoran servisinin en onemli faaliyetlerinden biri de kullanilan malzemelerin
gerektigi gibi temiz tutulmasi ve zamaninda bakiminin yapilmasidir. Bu malzemelerin
temizlik ve bakimlar1 6nceki boliimlerde agiklanmistir. Bu malzemeler arasinda en kolay
olanlar, metal malzemelerdir. Asimnmasi zor olan malzemelerin, periyodik olarak

bakimlarinin yapilmasi gerekmektedir (S6kmen, 2011: 48).

Uretilen yiyecegi miisteriye tasimak i¢in bir servis bicimi mutlaka gereklidir. Eskiden
timiiyle garsonun servis yapmasi en hakim yontemdi. Ancak bu giin baska yontemlerde
kullanilmaktadir. Kullanilan servis yontemi, birbiriyle iliskili birka¢ faktére baglidir;
kurulusun tipi (kafeterya ya da liikks bir restoran) kullanilan yiyecek icecek iiretim sistemi;
hizmet verilecek miisteri tipi ve sunulacak menii tipi, personelin saglanabilirligi ve

becerileri; mevcut yer ve son olarak kurulusun maliyet ve kar hedefleri (Kogak, 2016: 120).

Her bilimsel ve sanatsal olayda oldugu gibi yiyecek ve igecek isletmelerinde sunulan
servisin bir sistematigi bulunmaktadir. Isletmeler sunduklari servisin igerigine, hitap ettikleri
miisteri kitlesine, bulunduklar1 yere ve kendilerini konumlandirmak istedikleri yer ve
duruma gore bir veya gerekirse daha ¢ok sayida servis tiirii benimseyip bunu belli kurallar
cergcevesinde uygulayabilmektedirler. Bu baglamda yiyecek icecek servisi, yiyecek ve
iceceklerin belirli kurallar ¢ercevesinde sunulurak isletmeye, miisterilere ve ¢alisanlara en
yiiksek faydayi1 saglama sanati olarak tanimlanabilir. Servis tarzi ve kalitesi bir yiyecek ve
icecek isletmesinin uzun dénemli yasam siiresi ve sektorden alacagi pazar payr agisindan

son derece dnemlidir (Kilig, 2018: 237).

Diinyada kullanilan en eski servis sekilleri alakart ve tabldot servislerdir. Alakart
serviste, en belirgin 6zellik birden fazla secenegin oldugu menii kartlarinin kullanilmasidir.
Miisteriler restorana geldikten sonra menii kartlarindan se¢im yaptiklart i¢in yemegin
hazirlanmas1 se¢cimden sonra ger¢eklesmektedir. Klasik anlamda masa servisinin
uygulandif1 bu serviste Ingiliz servisi, Fransiz servisi, Rus servisi veya Tiirk servisi
usullerinden herhangi biri uygulanabilir. Alakart servis klasik veya liiks olarak adlandirilan
restoranlarin olmazsa olmazidir. Tabldot serviste ise farkli olarak restoranlarda miisterilere

onceden hazirlanmis ii¢ ila dort yemek tiirii sunulmaktadir. Maliyet, satin alma ve
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organizasyon konularinda avantaj saglayan bu servis tiirii, daha ¢ok yemek yeme siiresinin
kisa oldugu durumlarda tercih edilmektedir. Tabldot servis, miisterilerin yemekleri bank
tizerinden tepsiyle almasi veya yemeklerin servis elemanlari tarafindan masaya getirilmesi
seklinde uygulanabilir. En ¢ok esnaf lokantalarinda goriiliir. Hizli servis ise son elli yilda
hizla biiyliyen ve hizli yemek sunan restoranlarla birlikte restorancilikta adindan s6z ettiren
servis seklidir. Bu isletmelerde iirlinler hizli pisirmeye uygun olup, hemen satilmak tizere
dretilir ve hizli bir sekilde servis edilir. Miisteri genellikle se¢imli meniilerden se¢imini
yapar ve yemegini tezgahtan alir. Hizli yemek sunan restoranlarin temel 6zellikleri hizl
servis, siirli menii ve uygun fiyattir. Hizli servis genellikle hamburger, pizza gibi iiriinlerin
servis edildigi restoranlarda kullanilmakta ve bu isletmeler zincir isletme olarak

adlandirilmaktadir (Yilmaz, 2008).

1.4.1. Yiyecek- icecek Servisinin Onemi

Yiyecek-icecek isletmelerinde servis hizmeti, isletmenin vitrini olarak goriliir.
Yiyecek iceceklerin iyi hazirlanilmasi kadar, sunumu ve servisi de dnemlidir. Nitelikli
personeller ile gergeklestirilen servis hizmeti yiyecek igecek isletmesinin basarisini etkiler.
Basar1 da siirdiiriilebilirligi ve karlilig1 beraberinde getirir. Dogru sunulan yiyecek-icecek
servisi miisteri memnuniyetinin olusmasini saglar ve boylece miisteri isletmeden mutlu,
huzurlu ayrilir, ayni isletmeyi siirekli tercih etmeye baslar. Miisteri sadakati ve degeri,

nitelikli sunulan bir servis hizmeti ile gerceklesebilir (Kilig, 2018: 235).

1.4.1.1. Konuklar yoniinden énemi

Miisteri agisindan nitelikli bir servisin anlami beklentinin karsilanmasi katlanilan
bedelin karsihiginin alimmasi anlamina gelmektedir. insanlar karin doyurma, sosyallesme,
eglenme, is toplantisina katilma, bir seyleri kutlama gibi pek ¢ok nedenden dolayr digarida
yemek yemektedirler. Giiniin yorgunlugunu atmak isteyen ve yeni giine hazirlik yapmak
isteyen hem de parasinin karsiligin1 almak isteyen miisterilerin isletmeden nitelikli servis
beklentisi i¢inde olmasi oldukc¢a dogaldir. Miisteri beklentilerinin karsilanma durumu

miisterinin sonraki tercihlerini de etkileyecektir (Kilig, 2018: 238).

Konuklar, yiyecek-icecek isletmesine beslenme, dinlenme ve eglenme amaglar1 gibi
nedenlerle yonelmektedir. Dogru bir sekilde gergeklestirilen yiyecek-igecek servisi

miisterilerin isletmeye bakis acilarimi etkiler. Yiyecek-igecek servisi sonucunda miisteride
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olumlu veya olumsuz bir yargt meydana getirir. Misteri sadakatinin arttirilmasi ve

miisterinin isletmeyi bundan sonra tercih etmesi kaliteli hizmetin sunulmasina baglhidir.

1.4.1.2. Personel yoniinden 6nemi

Calisan personelin nitelikli servis sunmasi; kendisine verilen ve kendisinden beklenen
islerin tam ve zamaninda yerine getirilmesi sonucunda hakkinda olumlu intibalarin olugmast
ve bunun neticesinde de 6diil, takdir ve terfi gibi sonuglar1 ortaya cikacaktir. Ayrica
calisanlarin nitelikli servis sunmasi isletmenin karliligina ve stirekliligine katki saglayacak,
nihayetinde de calisanlarin istihdaminin siirekliligini saglamis olacaktir. Yiyecek-igcecek
isletmesi c¢alisanlarini isletmenin giicii (kisisel satis elemanlar1) gibi degerlendirmeli; servis
personelinin tamamina yakininin miisteri ile dogrudan temas i¢inde olmalarina bagli sunmus
olduklar1 hizmetle miisteri memnuniyeti saglamalari sonucu miisteri sadakati olusturmaya

yonelik hareket etmeleri son derece dnemlidir. (Kilig, 2018: 238).

Yiyecek-icecek boliimii miisteri ile dogrudan diyalog halinde olan bir boliimdiir.
Miisteri ile temasin bu kadar yiiksek oldugu bir boliimde g¢alisanlarin giiler yiizlii, nazik,
kibar olmas1 gerekmektedir. Miisteriye karsi sorumluluklarmmi hakki ile yerine getiren
personel isletmelerin siirekliligi i¢in gereklidir. Kaliteli hizmet gergeklestirerek gorevini

yerini getiren servis personeli ddiillendirilerek daha iist kademelere terfi ettirilir.

1.4.1.3. isletme acisindan 6nemi

Nitelikli servis miisteri acisindan oldugu kadar, isletme agisindan da son derece
onemlidir. Calisanlarin nitelikli servis sunmasi isletmenin karliliina ve siirekliligine katki
saglayacak, nihayetinde de ¢alisanlarin istthdami siirekli bir hale gelecektir (Kilig, 2018:
239).

Isletmelerin temel amaci kar elde etmek ve siirdiiriilebilirligini saglamaktir. Satislarin
stirdiriilebilirligi ve arttirilmast icin miisterilere kaliteli bir servis hizmetinin sunulmasi
gerekmektedir. Yerinde ve dogru bir sekilde gerceklestirilen servis hizmeti, isletmenin

olumlu tanitiminin yapilmasini saglar.
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1.4.2. Servis Tiirleri

Her bagimsiz ulus, kendi ekonomik durumunun, cografi konumunun, yasadigi
savaglarin, kitliklarin, dini inanislarindan kaynaklanan engelleme ve 6zgiirliiklerinin ve daha
pek cok unsurun etkisiyle olusan bir kiiltiire sahiptir. Kiiltiir ise biiyiik oranda toplumlarin
mutfaklarini sekillendirmektedir. Toplumlar i¢in neyin yenilebilir neyin yenilemez oldugu,
hangi 6glinde hangi yiyeceklerin tiiketilecegi, sofra kurallar1 gibi hususlar kiiltiir ile
olusmakta ve dnceki kusaklar tarafindan daha geng¢ kusaklara aktarilmaktadir (Karamustafa,
Ulker ve Kilichan, 2016). Ornegin; Ekmek, Tiirk kiiltiiriinde kutsal olarak kabul
edilmektedir, dolayisiyla onemli bir yere sahiptir (Kilig, 2018: 249).

Yiyecek- icecek isletme sahip veya yoneticisi rastgele “Ben isletmemde su veya bu
servis usullinii uygulamak istiyorum ya da uyguluyorum” deme sansina sahip degildir.
Isletme sahip ve yoneticileri cesitli faktdrleri gdz Oniine alarak isletmelerinde duruma gore
tek tip, duruma gore birka¢ servis usuliinii bir arada kullanarak kendilerine has servis
usuliinii belirler. Servis usuliiniin tespitinde ¢esitli faktorler bulunmaktadir. Bu faktorler,
isletmenin uygulamis oldugu ment, servisi yapilacak yemegin tiirii, yemegin hazirlanis
usulii, servisi yapilacak yemegin miktari, isletmenin tarzi (konsept), servis yapilacak
miisterilerin 6zellikleri, yemegin verilis nedeni ve son olarak da isletmenin ulagsmak istedigi
pazar seklinde siralanabilir. Higcbir servis usuliiniin digerinden daha iyi oldugunu séylemek
miimkiin degildir. Her bir servis tiirii farkli bir talep kosulunu ve 6zel ihtiyaci karsilamak
amactyla tasarlanmistir. Yiyecek ve igecek isletmesinin tarzi ile tutarli olacak sekilde farkl
zamanlarda bu servis usullerinden herhangi biri kullanilabilecegi gibi bu servis usullerinin

kombinasyonu seklinde de olabilmektedir (Giildemir, 2016).

1.4.2.1. Fransiz servisi (Gueridon)

Krallarin ¢ok giiclii oldugu zamanlarda zengin aristokratlar Fransa’da sozii gecen
kisilerdi ve tiim becerikli as¢ilar bu kisiler icin c¢alisiyordu. 1789 devrimiyle bu kisilerin
gorkemleri yok olup, Napolyon gii¢ kazandiginda, Fransiz yemek servisinin gelisimi durdu.
Baz1 asgilar yeni iilkeler bulmak zorunda kalirlarken, genis kitlelere hitap eden ilk
restoranlar agilmaya baslandi. Ascilar yemek pisirme kabiliyetlerini, miisteriler oniinde

yemek hazirlayarak gosterdiler ve yeni servis sekilleri ortaya ¢ikt1 (Tiirksoy, 2015: 231).

51



Bu servisin 6zelligi, kuverin 6nceden hazirlanmasi ve yemeklerin konuklar tarafindan,
servis kabindan kendi tabagina alimmasidir. Corba ve yemekler biiyilik servis kaplarinda
getirilir. Garsonlar tarafindan konugun solunda tutulur. Konuk istedigi kadar yemegi,
garnitiir ve soslar1 kendisi alir. Diger konuklara da servis yapilirken servis tabaklarindaki
yiyeceklerin diizgiin olmasina ve masanin ara sira degistirilmesine dikkat edilmelidir. Servis
tamamlandiktan sonra soguk yiyecekler masaya, sicak yiyecekler servant veya gueridon
tizerindeki reso lizerine birakilir. Yiyecegini alamayacak kadar rahatsiz olan yagl, hasta ve
sakat olan konuklara servis personeli servis yapar. Fransiz servis yonteminde i¢ecekler tepsi
ile getirilir ve sagdan servis edilir. Yemek boslar1 sagdan toplanir (Kogak, 2016: 121).
Servis aninda personelin goriiniimii, sol ayak hafif egik ve sag el dirsekten kirilarak bele

kavusacak sekildedir.

1.4.2.2. Rus servisi

Ruslar, ilk zamanlarda yeteneksiz seflere sahipti ve servis yalnizca aristokratlara
yapilirdi. Zamanla Fransa’dan etkilenen mutfaga 6zel onem gosterilmesi yiyeceklerin
“Glimiis Tepsi” icerisinde sunulmasina neden oldu. Bugiinkii rus servisinde yiyeceklerin
giimiis tepsilerde sunulmasi ve gueridona gereksinim duyulmamasi nedeniyle dar alanda
daha hizli servis yapilabilmesine olanak sagladigi icin servis personelinin ¢ok yetenekli
olmast gerekmez. Bu servis bi¢iminde, bliyiik parcalar mutfakta pargalanip tekrar
biitlinlestirilir ve sonrasinda yemek salonunda garsonlar tarafindan dolastirilarak miisterilere

sunulur (Tiirksoy, 2015: 230).

Resmi yemek davetlerinin, gosteris ve ihtisamin, kisacasi ziyafetlerin vazgecilmez
servis seklidir. Rus servisinde, tiim yiyecekler mutfakta tamamen pisirilir, goz alic1 bir
sekilde diizenlenir ve biiyiik kayik tabaklarda siislenir. Yemek tabaklar1 yemek salonuna bir
servis elemani tarafindan tasinir ve masaya sunulur. Gosterinin (Show) olmasinin istendigi
durumlarda tiim servis personeli mutfaktan posta uzakliklaria gore belli araliklarla ¢ikar ve
ilk cikan servis personeli ile son ¢ikan servis personeli ayni anda postalarindaki birinci
servis noktalarina gelmis olurlar. Daha sonra servis miidiiriiniin veya salon sefinin (sef
garsonun) isareti ile tiim ilk servisler ayni anda yapilir. Rus veya kayik tabak (platter)
servisinin ana amaci, misafirlere tam pisirilmis sicak servis edilen ve lezzetli bir yiyecek
sunmaktir. Bu servis sekli, ziyafetlerde 6zellikle ¢ekici bir sekilde hazirlanmis yiyecekleri
sunmak, zerafetten ve kisisel dokunustan 6diin vermeden kalabalik gruplara veya bir¢ok

kisiye aym1 anda ve hizli bir sekilde servis etmek gerektigi her yer ve durumda
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uygulanabilir. Servis personeli yiyecekleri kayik tabaklardan misafirlerin tabaklarina usta
hareketlerle kasik ve catal yardimiyla (masa) servis eder. Soguk yiyecekler ve salatalar
masaya misafirler gelmeden 6nce serpme seklinde yerlestirildiginden yeme siras1 geldiginde

tabak ve servis ilavesi yapilabilmektedir (Kilig, 2018: 252).

Rus servis usuliiniin de kendine gore iistiin ve zayif yonleri bulunmaktadir (Casado,
2012). Ustiinliikleri; misafir agisindan eglenceli bir deneyim elde edebilme firsat1 sunmast,
misafirlerin porsiyon miktarini segebilmesi, misafirlerin soslarin sayisin1 se¢ebilmesi ve
servis personelinin yeteneklerini gdsterebilmesi olarak siralanabilir. Zayifliklar1 ise;
yetenekli (fiziksel kapasiteye sahip) personel ihtiyaci, porsiyon kontroliinlin azligr ve
yiyeceklerin  tiikenebilmesi, yiyeceklerin sogumasi ve servis edilirken seklinin

bozulabilmesi olarak siralanabilir (Kilig, 2018: 253).

1.4.2.3. ingiliz servisi (English- Buttler)

Avrupa’daki otel ve yiyecek igecek igsletmelerinde yaygin bi¢cimde kullanilan bir servis
bigimidir. ingiliz servisinin esas1, yemegin mutfakta biitiin olarak pisirilip, hazirlanmasi ve
misteri Oniinde “tranche” edilmesidir (par¢alanmasidir). Bu gorevi yapan garsona
“Trancher” adi verilir. Ayn1 anda birden fazla yemek sunulacaksa, tranche islemi birden
fazla garson tarafindan yapilabilir. Servis esnasinda baliklarin filetolanmasi ve yemeklerin
alevlendirilmesi islemi miisteri oniinde gerceklestirilir (Tiirksoy, 2015:230). Bu yontem
konuk masasinda fazla ¢calismay1 gerektirir. Bu yiizden de alakart servis yapan restoranlarda

uygulanmaktadir (Kogak, 2016: 121).

Uluslararas1 bir servis usulii degildir. Ancak, son donemlerde kokteyl ve yemeksiz
partilerin, acilislarin yayginlasmasi ile ortaya ¢ikan bir servis usuliidiir. Ingiliz servisi, Rus
ve family servislerinin karigimidir. Bu servis tlirtinde, mutfakta hazirlanan yemekler, Rus
servisinde oldugu gibi tepsiye konulur. Tepsiyi tastyan kisiye “Buttler” denilir. Konugun
solundan ve ters saat yOniinde servis yapilir. Ev sahibinin sagindaki konuktan servise
baglanir. Her konukta servis elemani tepsiyi ayarlar ve konuk kendi servisini yapar
(Sokmen, 2014: 151). Buttler servisinin islem siirecleri Rus servisine benzemektedir;
yemekler mutfakta hazirlanir, diizenlenir ve daha sonra tepsi veya kayik tabak {izerinde
servis alanma getirilir. Bu servis tiirlinde, servis personelinin yemekleri tabaga koymasi
yerine, misafirler servis personeli tepsiyi tutarken kendi yemeklerini kendi tabaklarina

alirlar. Servis personeli yemeklerin bulundugu dolu kayik tabak veya tepsiyi sol eliyle tutar,
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sag eli misafirlere pegete verme gibi isler icin bosta kalir (Kilig, 2018: 255).

1.4.2.4. Amerikan servisi

1830’lu yillarda Amerika’ya gd¢ eden Fransizlarla beraber Alman ve italyanlar kendi
yontemlerini de beraberinde bu iilkeye getirmisler, bu iic mutfaktan etkilenen yeni bir servis
bicimi ortaya ¢ikmistir. Amerikan servisinin giiniimiizdeki en belirgin 6zelligi, yemegin
mutfakta tabaga konulup servis edilmesidir. Miisteri i¢gecegine uzanirken rahatsiz olmamasit
i¢in miisterinin sol tarafindan sol elle, igecekler de miisterinin sag tarafindan sag elle servis
edilir. Ayrica bu servis bi¢ciminde garnitiirler de dogrudan sofraya konulabilir (Tiirksoy,

2015: 231).

Servis usulleri arasinda resmiyet agisindan en az resmi, ancak yiyecek-icecek
isletmeleri soyle bir gozden gegirildiginde en yaygin olarak kullanilan servis yontemidir.
Seckin restoranlardan tutun, tavernalar, bistrolar, kiiciik aile isletmeleri, butik yiyecek
icecek igletmeleri, kafeler, siradan lokantalar gibi pek ¢ok yerde kullanildig1 goriilmektedir

(Kilig, 2018: 254).

Amerikan servisinde diger servislerden farkli olarak tiim islemler: pisirme,
porsiyonlama, siisleme gibi yani tabakla ilgili islerin tamami mutfakta yapilmaktadir. Bu
baglamda, mutfak seflerinin tabaklarin kalitesinde biiyiik rolleri bulunmaktadir. Servis
personelinin rolii ise mutfakta hazirlanan ve tabaklara konan yemekleri alarak servis
salonuna gétiirmek ve misafirlerin sagindan servis etmektir. Burada kuverdeki yerlesim
dikkate alinarak etlerin miisteri oniine veya hafif sol tarafa dogru gelmesi miisterinin yemegi

parcalanmasinda kolaylik saglayacaktir (Kilig, 2018: 254).

Amerikan servis uygulayan isletmeler incelendiginde, aslinda yiiksek miisteri devir
hiz1 olan bdlgelerde kurulduklari yiiksek miisteri hacmine sahip olan isletmeler oldugu
goriilmektedir. Bu isletmeler her ne kadar en asgari diizeyde resmi servis sunan isletmeler
olarak nitelendirilse de ¢ok sik operasyonlarin yapildig1 ziyafetlerde ve yemek
organizasyonlarinda kullanilmaktadir. Kalabalik ziyafet gruplar i¢inde oldukg¢a uygun bir

servis seklidir (Kilig, 2018: 254).
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1.4.2.5. Tiirk servisi

Tiirk mutfagi, gogebe mutfak kiiltiirlinden, Anadolu’dan, Selguklu Devleti’nden,
Osmanli saray mutfagindan etkilenerek sekillenmis kokli bir mutfaktir. Ancak, kendi
Olcegindeki pek ¢ok mutfagin aksine, Tiirk mutfaginin uluslararas: anlamda hak ettigi yere
ulagmay1 tam anlamiyla basardigi sdylenemez. Dolayisiyla, Tiirk usulii servis, yemeklerin
pismesinden ve servise hazirlanmasindan sonra masaya yani misafire ulastirilip sunumunun
yapilmasi bu siirecte uygulanan gelenekler pek c¢ok kiiltiiriin etkisiyle sekillenmis karma bir
yaptya sahiptir. Her ne kadar farkl kiiltiirlerin etkisiyle sekillenen karma bir yapiya ve
hakkinda smirli sayida kaynaga sahip olsa da Tiirk usulii servis incelenmeye ve bilinmeye

deger bir servis tiiridiir (Kilig, 2018: 255).

e Misafir Tiirk kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir ve misafire ikramda kusur etmemek
cok eskiden beri gelenek olarak kabul edilmektedir.

e Tiirk mutfaginda genellikle yemekler tam pismis olarak servis edilir ve tiiketilir.

e Yiyecek ve igecek isletmelerinde yemekler tabaklarda porsiyonlanmis halde
masalara getirilir ve servis edilir. Bazi durumlarda da, masa servisi de
kullanilabilmektedir.

e Son donemlerde agik biife servis uygulamasinin Tiirk servisinin de Onemli bir
parcasi olmaya bagladig1 goriilmektedir.

¢ Yemekler ve igecekler misafirin sag tarafindan servis edilir.

e Gerektigli durumlarda (masanin kalabalik oldugu durumlar gibi) tekerlekli servis
arabasiyla servis yapilir.

e Evde yemek verildigi durumlarda ev sahibi oncelikli olarak misafirlerine servis
yapar.

o Nezaket kurallar1 geregi, servis yaslilarla, kadinlarla ve ¢ocuklarla baslayabilir.

e Geleneksel Tiirk aile yapisina sahip ailelerde, sofra kiiltiirii geregi aile biiyiikleri
sofraya oturmadan yemek yemeye baslanmaz.

e Masada sohbet ve uzun siire zaman gecirmek séz konusudur. Bu nedenle, servis
yavas ve bazen de gosteri (Show) ile de yapilabilmektedir.

e Masa donatma kavrami Tiirk servisinde son derece onemlidir; 6zellikle meze tiiri
yiyecekler ve hafif atistirmaliklar, ¢erezler ve meyve serpme seklinde masada bulunur,

azaldikga takviye yapilir.
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e Kahve saray mutfagindan kalma, cay ise daha sonraki donemlerde Tiirk mutfagina
girmis olan ig¢eceklerdir. Her iki igecek de Tirk kiiltiirlinde 6nemli yere sahiptir.
Bireylerin tercihlerine gore cay veya kahve Ozellikle aksam yemeklerinden sonra

siklikla tiiketilen igeceklerdir (Kilig, 2018: 256).

Servisi kendine has soguk yemek ve mezelere dayanir. Miisteri masaya oturdugunda
garson siparisler dogrultusunda soguklarla masay1 “donatir”. Miisteriler masaya konulacak
mezeleri secer Onlerindeki tabaklara kendileri alarak yemeye baslarlar. Sicak yemekler

verildiginde de mezeler kaldirilmayip masada birakilir (Tiirksoy, 2015: 232).

1.4.2.6. Wagon servis

Bu servisin yerine getirilmesi, Fransiz servisi ile kiyaslama yapildiginda daha kolay
gerceklestirilebilen bir servis tiiriidiir. Wagon servisin uygulamasi, Fransiz servisi ile
aynidir. Wagon servis ile Fransiz servisi arasinda gercgeklestirilen hizmetler bakimindan
ufak bir farklilik bulunmaktadir. Wagon servisin uygulanmasi, Fransiz servisine gore daha
basittir. Wagon servisinde de Fransiz servisinde oldugu gibi gueridon masas1 kullanilir,
gueridon masa iizerinde yemege garnitiirler eklenir ve yemek porsiyonlara ayrilir. Tabaklara
porsiyonlanmast gergeklestirilir; salata sosunun hazirlanmasi, karistirilmas: ve servisi
miisteri masasinin yaninda gerceklestirilir. Wagon servisi, Fransiz servisi ile benzer olup

Fransiz servisine gore daha hizli gergeklestirilebilen bir servis tliriidiir (S6kmen, 2014: 149).

1.4.2.7. Family servis

Konuklarin talepte bulunmus olduklar1 yiyecekler, mutfak personelince tabaklara
konularak servise hazir hale getirilir. Mutfakta hazirlanmis olan servis tabagi masalara
yerlestirilir. Miisteriler masa lizerine konulan yiyecek iceceklerin servislerini kendileri
gerceklestirir. Family serviste en onemli nokta, mutfakta hazirlanmis olan yiyeceklerin

miisterilere etkileyici bir sekilde takdim edilmesidir (garnitiir ekleme vs).

Family servis temelde Ingiliz servisine benzerlik gosterir. Fakat Family serviste
garson kullanim1 yoktur. Miisteri yiyeceklerini kendisi alir. Servis personeli bosalan yemek
kaplarinin ~ degistirilmesinde, bos yemek tabaklarin  toplanarak  bulasikhaneye
gotilirtilmesinde ve iceceklerin servisinde gorev alirlar. Family servisin gergeklestirilmesinde

onemli olan husus, yemek yiyecek miisteri sayis1i kadar tabagin mutfakta porsiyonlama
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islemeni gerceklestirerek miisteri masasina sunulmasidir. Tatli servisine baslamadan 6nce
masanin lizerinde bulunan ihtiya¢ duyulmayan malzemeler kaldirilir. Boslar toplandiktan
sonra tatli servisine baslanir. Miisterilere ¢ogu zaman igcecekler tanmitilir ve iceceklerin ilk
servisleri servis personeli tarafindan gerceklestirilir. Daha sonra miisteri kendi servisini

kendisi gergeklestirir (Sokmen, 2014: 151).

1.4.2.8. Acik biife servis

Acik biife servisinde, yiyecekler uzun servis masalarina yerlestirilen tabak veya
tepsilere cazip bir sekilde konur ve konuklar kendi servislerini kendileri yaparlar. Servis
masalar1 tlizerine konan yiyeceklerin, hizli servis ve en az beklemeyi saglayacak sekilde
diizenlenmesi gerekmektedir. Acik biife, konuklara zengin bir se¢im hakki, rahat hareket
etme ve az sayida gorevli ile biiyiik gruplara hizmet olanagi saglar. Bazi restoranlar yalnizca
acik biife servisi sunar. Bazilar1 bazen (6rnegin; hafta sonlar1) bazilar1 da masa servisi ile

acik biife servisini birlikte sunarlar (Kogak, 2016: 123).

Miisteriler secimlerini kendileri yaptiklart sicak ve soguk yemeklere ayni1 anda ulasip,
bunun karsiliginda fix fiyat dderler. Agik biife otel ve restoran isletmeleri tarafindan 6zel
giinler, kahvalti, 6gle ya da aksam yemeklerinde yaygin bicimde kullanilmaktadir. Daha az
personel ile daha ¢ok kisiye servis yapabilme avantajina sahip olan acik biife, diger servis
yontemleriyle karsilastirildiginda malzeme agisindan daha masrafli olsa da personel
giderlerinin minimize edilmesi ve sonugta toplam maliyetinin diisiilk olmas1 nedeniyle tercih
edilir. Ancak bu yontemin tercih edilmesi durumunda agik biifenin iyi gézlemlenmesi,
eksilen yiyeceklerin hizla takviye edilmesi, bir sonraki giin ayni sorunun yasanmamast i¢in

gerekli tedbirlerin alinmasi gerekir (Tiirksoy, 2015: 237).

Son yillarda kullanim alani artan bir diger servis sekli biife servisidir. Biife servisi
misterinin bir bankin veya vitrinin iizerinden istedigi tabag: alarak veya tabagina biifeden
istedigi yemegi, istedigi miktarda alarak restoranin herhangi bir masasinda yemegini
yiyebildigi servis tiriidiir. Bu tiir servis i¢in profesyonel servis elemanina ihtiyag
duyulmamakta, servis c¢alisanlar1 igecek servisi ve boslarin toplanmasi amaciyla
kullanilmaktadir (Yilmaz, 2008). Miisterinin kendi yemegini kendisinin aldigr bu durum
icin “self servis” ifadesi de kullanilmakta olup, bu ifade tabldot servisteki tepsi servisinde de
kullanilmaktadir. Ancak biife servisinden farkli olarak tabldotta smirli sayida yemek

alinmaktadir. Biife servisinde ise miisterinin tabagini smirhi sayida veya smirsiz defa
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doldurmas1 s6z konusu olabilir. Biifeden smirsiz yararlanma agik biife ifadesini alana

kazandirmistir (Kozak, 2017: 59).

1.4.2.9. Oda servisi

Ninemeier ve Purdue (2008) c¢alismasinda, “Oda servisi, hazirlanmis olan yiyecek ve
iceceklerin  misterilerin  kalmis olduklar1 odalarinda sunulmasi iglemi” olarak
nitelendirmektedir. Bu boliim giiniin her saatinde faaliyet gostermektedir. Otellerde
miisterinin kaldig1 odaya yapilan sinirh yiyecek- icecek servisinden olusur. Genellikle bu tiir
servis ¢okca talep edilmediginden smirli tutulur. ilave ekipman ile personel gerektirmesi
nedeniyle maliyeti yiliksek bir servis bi¢imidir ve genellikle hafif yiyecek ve i¢eceklerin
servisi yapilir (Tiirksoy, 2015: 237). Oda servisi, birinci sinif ve liikks oteller i¢in zorunlu bir
servis uygulamasidir. Oda servisinde miisteri sipariglerinin alinmasi, yemeklerin
hazirlanmasi, hazirlanmis yiyecek ve iceceklerin miisteri odasinda takdiminin yapilmast
islemlerinin biitiinlinii i¢erir. Baz1 otellerde oda servisi uygulamalari, otel disina da sunulan
banket hizmetleri ile dagitimini da kapsar. Oda servisi operasyonu uzun bir hazirlik siireci
gerektirir. Oda servisi fiyatlar ile otel restorani fiyatlar1 karsilastirildiginda oda servisi
fiyatlarinin daha yiiksek oldugu goriiliir. Oda servisi fiyatlarinin daha yiiksek olmasi
mutfakta hazirlanan yemegin basarili bir sekilde miisteriye ulastirilarak odasinda servisini
kapsayan zahmetli bir slire¢ olmasindan kaynaklanmaktadir. Oda servisi islemleri oteller
icin gelir kapisidir. Cesitli nedenlerle odasinda kahvaltisini yapmak veya yemegini yemek
isteyen miisteriler, 6zellikle is amagli uzun seyahat edenler oda servisini daha ¢ok tercih

etmektedirler (Ninemeier ve Purdue, 2008).

1.4.2.10. Paket Servis

Fast food isletmeler tarafindan tercih edilen bir yontemdir. Genelde kolay
hazirlanabilen, fiyat1 yliksek olmayan, atigtirma tarzi yiyeceklerin sunulmasi nedeniyle
mentiler sinirli kalabilir. Yiyeceklerin miisterilere teslimi genellikle siparis verildikten
sonraki 30 dakika icerisindedir ve miisteriler yiyecekleri paket yaptirip alabilecekleri gibi
orada da yiyebilirler. Bu tiir isletmelerin satiglarini artirmalar1 i¢in bulunduklar1 konumun
Oonemi biiyiik oldugundan genellikle isletmeler ana cadde ya da biiyiik aligveris merkezi
icerisinde kurulurlar. Miisterinin yiyeceklere 6dedigi para diger servis gesitlerine gore

diisiikse de, stiriimden kazanma prensibi benimsenmistir (Ttirksoy, 2015: 238).
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Servis, satis kontrolii, paketleme ve iiriin oldukga standartlagsmistir. Meniisii sinirlidir.
Diisiik isletme harcamalartyla diisiik—orta fiyatl: lirtinler sunarak satis hacmini gelistirmeyi
amaclarlar. Siparis vermeyle yemegin alinmasi arasindaki siire diger yontemlerin en

kisasidir. Genellikle islek yerlerde kurulurlar. Siirimden kazanirlar (Kogak, 2016: 124).

1.4.2.11. Otomat kullanim

Satis makineleri iki ana gruba ayrilirlar. Bunlar: Igecek makineleri ve snack yiyecek
makineleri. Bu makinelerin hizmet verebilecegi pazar sayisi ¢oktur. Belli baslilari, sanayi
alanlar1 ve fabrikalar, biirolarin oldugu is hanlari, hastaneler, iiniversiteler, okullar, dinlenme
merkezleri gibi. Birgok isletme, satis makinelerini tek basina tiim isletmenin yiyecek icecek
gereksinimini karsilamak igin kullanmaz. Ornegin, kafeteryalarda igecek igin ayr1 bir satis
makinesi konabilir. Satis makineleri ile maliyetlerin azaltilmasi saglanir. Ancak sunulan
driinlerin smirli olmasi, bazi {irlinlerin makinede tutulamamasi ve sanitasyon sorunu

dezavantajli yonleri arasindadir (Kocgak, 2016: 124).

Makineden satis olarak da bilinen yontemde miisterinin istedigi yiyecek ya da
icecegin parasini makineye atarak temin etmesini saglayan otomatik servis makineleri
kullanilir. Miisteriye farkli 6deme segenekleri sunan sistemde ¢ogunlukla bozuk para ve
kredi karti gecerlidir. 2. Diinya savasindan once Ingiltere’de cikolata ve sigara satis

otomatlar1 bulunurken, bugiin 3 farkli otomat yaygin olarak kullanilmaktadir:

e Aligveris alanlari, karayolu giizergahlari, havaalanlari, limanlar, tren ve otobiis
terminalleri, ylizme havuzlari, stadyumlar, miizeler, sinemalar ve tiyatrolar gibi
trafigin yogun oldugu yerlere kurulan biiyiik otomatlar.

e Hafif ve tabaklanmig yemekler sunan yiyecek satis otomatlari, sekerleme ve
biskiiviler i¢in kullanilan otomatlar.

e Sogutulmus Otomatlar: Daha ¢ok hafif yemek grubuna giren soguk sandvig tiirii
yiyecekler i¢in kullanilan otomatlardir. Bunlarda sunulan yiyeceklerin iiretim ve son

kullanma tarihleri mutlaka belirtilmelidir (Tiirksoy, 2015: 239).

59



1.4.2.12. Diger servis usulleri

Yiyecek ve icecek isletmelerinde miisteri masasina yonelik yiriitiilen servis
uygulamalar1 deneyimli servis personeli tarafindan uygun bir sekilde yiiriitiildiiglinde
isletmenin servis kalitesi artar, ayrica servis agsamalarin1 seyreden miisteriler i¢cin de sanatsal
bir gosteri halini alir, misterilere zevk ve doyum saglar. Miisteri masasina yoOnelik
yiiriitiilebilecek masada alevlendirme yapma(flambeler) , masada pisirme, bugulama,
kesme, parcalama, ayiklama, hazirlama gibi ¢ok ¢esitli servis ¢alismalart bulunmaktadir

(Yilmaz vd., 2013: 184).

Flambeler, yemegin lezzetini alkollii icki ile tamamlama, alevlendirme ve 1sitma gibi
cesitli amaglarla yapilan flambeler, yemegin lezzetini arttirict ve tamamlayict bir unsur
olmakla birlikte géze de hitap etmektedir (Yilmaz vd., 2013:184-185). Miisteri masasinda
servis sirasinda yapilacak bdyle bir caligsma, beceri ve tecriibe gerektirir. Flambeler ile
isletmede adeta bir gosteri ortami olusturmaktadir, miisteriler bu gosteriden hem eglenip

hem de keyif almaktadir. (Kogak, 2012: 184).

Senkronize servis hari¢ servis yontemleri geleneksel restorancilik anlayisiyla hizh
servisi harmanlar niteliktedir. Siirekli kullanilabilecegi gibi sadece 6zel organizasyonlarda,
davetlerde ve Ozel gruplarnn agirlarken kullanilmast da mimkiindiir. Diger taraftan,
geleneksel uygulamalardan giderek uzaklasildigi da dikkat cekmektedir. Restoran ve
yiyecek sektoriinde yapay zekanin kullanimi, servis gorevlisi yerine robotlarin servis

islerinde kullanilmasi hizla yayginlagsmaktadir (Pirnar, 2015).

Uzerinde durulmasi gereken bir diger konu son yillarda teknolojinin de gelismesiyle
fast food restoranlarda servisin arabalarda servisten sonra, evlere yani hane igine dogru
kaymasidir. Bu baglamda eve servis uygulamasi giin gectikge yayginlagmaktadir. Eskiden
daha ¢ok telefonla siparis olarak yiiriitiilen ve daha az tercih edilen bu uygulama giiniimiizde
miusteri tarafindan dogrudan veya farkli kanallar aracilifiyla c¢evrimigi siparis
verilebilmektedir. internet araciligiyla iletisimin saglandig1 ve satin almanin saglandigi bu e
ticaret uygulamasi yeni ekonominin unsurlarindan biridir (Bayrag, 2003). Ornegin, resmi
olarak 2000 yilinda tescillenen “yemek sepeti” Tiirkiye’de onemli bir pazar payima sahiptir.
2015°de paket servisi olmayan restoranlarda online siparis verilmesini saglayan vale sistemi
seklinde uygulanmustir. Ciinkii fast food restoranlarda baslasa da ve bu restoranlarin

kullanim1 daha yaygin olsa da talebi ve pazardaki hareketlenmeyi goren esnaf lokantasi gibi
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daha geleneksel yapidaki isletmelerin de yemek sepetine iiye olduklari goriilmektedir.
Yasanan gelismeler disarida yemek yeme kavramini degistirmekte; iceride yemek yeme
kavraminin ne boyuta tasinacagi sorusunu akla getirmektedir. Sosyallesmenin 6niinde bir
engel olarak goriilebilecek bu durum, Z kusaginin aglar lizerinden sosyallestigi dikkate
alindiginda aslinda giinceli karsilayan bir gelisme olarak degerlendirilebilir (Kozak, 2017:
123).

1.5. Yiyecek — Icecek Isletmelerinde Teknoloji Kullanim

Toplumlar insanoglunun var oldugu giinden giiniimiize kadar ¢esitli isimler almistir.
Avcr Toplum, Tarim Toplumu, Sanayi Toplumu, Bilgi Toplumu, Siiper Akilli Toplum
insanoglunun geg¢irmis oldugu evrelerdir. Donilisimiin en hizli oldugu cag, yasamis

oldugumuz bilgi ve teknoloji ¢cagidir (Biiyiikuslu, 2018: 40).

Gegmisten glinlimiize, avci-toplayici yasam tarzindan yerlesik hayata gecis ve gidanin
endistrilesmesi, insanin gidayla iligkisini yeniden diizenleyen iki biiylik doniim noktasi
olmustur (Giirsoy, 2014). Ozellikle teknolojik gelismeler gida ve insan arasindaki iliskide
onemli doniim noktalaridir. The Culinary Institute of Amerika (2000) belirttigi lizere,
“Celigin islenmesi ve makinelesme sonucunda mutfaklarda dnemli degisiklikler meydana
gelmeye baslamis ve insanlar agisindan pek cok kolaylik mutfaklarda saglanmis™tir.
Ozellikle 1700°lii yillarda baslayan bu gelismelerle kas giiciiyle yapilan islerin yerini
makineyle gerceklestirilen isler almistir. Ornegin, 1898’de hizli kesme makinelerinin
mutfaklarda kullanilmaya baglanmasi ile birlikte mutfakta kesim islerinin standart hale
gelmesi saglanmistir. Diger yandan bu standartlasma tiretimde de kayda deger artislarin
ortaya ¢ikmasina sebep olmustur (Zencir, 2014). 19. yiizyila gelindiginde, sanayilesmeye
bagl olarak ortaya ¢ikan modernlesme hareketleri, yasamin her alaninda etkilerinin bugiin
de gozlemlendigi cok 6nemli degisimlere yol agmistir (Akgdkce, 2003). Mutfaklarda iiretim
kalitesinin artmasiyla birlikte gelisen havalandirma teknolojisi, hareket sensorlii techizatlar
ve birden fazla fonksiyona sahip iiriinler modern ¢agin oOnciilleri arasinda yer almaktadir
(Ghiselli, 2001). Bu siirecte, sogutma sistemlerinin deniz nakliyatina elverisli hale
getirilmesiyle 1877°de ilk kez Arjantin’den dana eti yiiklii bir gemi Fransa kiyilarina
yiikiinli bosaltmistir (Giirsoy, 2014).

Teknolojik gelismeler, evler gibi restoran ve otel isletmelerinin gelismesi, biiylimesi

ve etkin olabilmesi i¢in biiyiik 6nem tasiyor. Yasamimizi siirdiirmek i¢in araci gérevi géren
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gidalar, saglikli olmak kosuluyla ne kadar etkili, cabuk, kolay, c¢esitli ve keyifli yonden
hayatimiza giriyorsa, zamanin daha hizli aktigini hissettigimiz glinlimiizde bu durum biraz

daha 6nem arz etmektedir (Geng, 2014: 438).

Gegmisten giiniimiize degisen ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve siyasal sartlar yiyecek ve
icecek alaninda c¢ok farkli alternatif iiriinlerin sunulmasina firsat olusturmaktadir (Diindar,
2015). igeceklerin ve yiyeceklerin tiiketimini ve iiretimini artiran faktorlerden biri de
teknolojik gelismelerdir. Sosyal degisimler, giinliik hayattaki farkliliklar ve zaman tiiketimi
yemek kiiltiiriinli ve tercihlerini degistirmektedir. Teknolojinin beslenmemiz {izerine
etkileri, pratiklik saglamasi, iiretimin kolaylasmasi ve siklagsmasi, lojistik imkanlarinin
artmasi, erigebilirlik ve uzun omiirlii {iriinlerin elde edilmesi olarak gosterilebilir (Geng,
2014: 438). Insanoglunun ge¢misten giiniimiize gelistirerek meydana getirdigi basta
teknolojik olmak iizere yasamin her alaninda elde edilen tecriibe ve deneyimler, beslenmeyi
temel bir ihtiya¢ olmanin daha ilerisine gotiirmiis, yemegin hazirlanmasina kadar olan siire¢
ve yemek yemeyi bir estetik faaliyet haline doniistiirmiistir (Aksoy ve Uner, 2016).
Gilinlimiizde miisterilere essiz yeme ve igme deneyimi sunmak isteyen yiyecek ve igecek
isletmeleri, bilim ve teknolojiden yararlanarak sunduklari hizmetleri ¢esitlendirmekte pek

cok farkli unsur da yeni atmosferler sunmaktadir (Aksoy ve Akbulut, 2016).

Teknolojinin ilerlemesiyle birlikte besinleri yetistirmek, tiretmek, yemegi hazirlamak,
sunmak, tiiketmek gibi yemekle ilgili her siire¢ daha pratik hale gelmistir. En basit haliyle
evlerde mutfak robotlari, firin, buzdolabi, mikrodalga firin, su 1sitic1 gibi alet ve makinalarla
zaman alacak veya zahmetli isleri daha kisa siirelerde ve kolayca; aym1 anda birkag¢ isi
yapacak sekilde yapmak miimkiin. Mutfak malzemelerindeki teknolojik gelismeler otel ve
restoran gibi biliylikk mutfaklarin olugsmasin1 ve giiniimiiz restoran ve otel isleyisinin

olugmasini saglamistir (Geng, 2014: 438).

Internet ve teknolojinin giinliik yasamin icine girmesi, rekabetin yiyecek ve igecek
isletmelerine de tasinmasini saglamistir (Tutar vd., 2007). Teknolojideki hizli gelismelerin
yiyecek ve igecek sektoriinde kullaniliyor olmasi yiyecek - icecek isletmelerinin kullandigi
techizatin gelisim gostererek degismesine imkan saglamistir. Yiyecek - igecek sektoriinlin
temel yapr tasini olusturan yiyecek - igecek isletmelerinde kullanilan bilgi teknolojileri;
yemeklerin hazirlanmasi, servise hazir hale getirilmesi ve siparisin verilmesi siirecinde
onemli rol oynamaya baslamig, bu nedenle pek cok isletme i¢in vazgecilmez bir unsur

haline gelmistir (Albayrak, 2015).
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Yiyecek-icecek sektoriinde hizla devam eden degisim, restoranlart bir bilim
laboratuvarina g¢evirmistir. Aslinda, diinyanin 6nde gelen mutfak arastirma merkezleri,
teknolojik gelismeler ile ilgili kayda deger gelismeler gostermistir. Bu merkezlerde
kameralar ile ¢ok yonlii mikrofon uygulamalarinin kullanimi, yiyecegin Ol¢limiiniin gizli
yapilabildigi aygitlarin kullanimi uzun siiredir kullanilan bazi teknolojilerdir. Yakin
zamanda restoranlarda yiiz tanima ile miisteri tercihlerinin okunabilme 6zelligi kullanilmaya
baslanacaktir. Bu teknoloji Fransa’da bulunan Paul Bocuse restoraninda kullanilmaktadir

(Spence ve Fiszman, 2013: 13).

Iyi secilmis teknoloji, hem yiyecek-icecek isletmelerine hem de miisterilere fayda
saglamaktadir. Yenilik¢i teknoloji servis zamani algilamalarimi gelistirmekte, maliyetleri
diisiirmekte ve dolayisiyla verimliligi artirmaktadir. Buna ek olarak, teknolojik yeniliklerin
pazar paymni artirdigi, miisteri memnuniyetini ve tekrar ziyaret diisiincesini olumlu yonde
etkiledigi yadsinamaz bir gercektir. Ayrica giiniimiizde, ¢cevrimigi bankacilik gibi belirli self
servis teknolojileri kullanan tiiketicilerin memnuniyet algilarinin daha yogun oldugu, bu
kisilerin fiyatlara daha az duyarli olduklari ve isletmeyi cevrelerine tavsiye etme
egilimlerinin de yiiksek oldugu konu ile ilgili calismalarda tespit edilmistir (Dixon, Kimes
ve Verma, 2009). Aym1 zamanda mutfaklarda kullanilan teknolojilerin operasyon
alanlarindan tasarruf, is giici maliyetlerinde azalma, zamandan tasarruf ve miisteri
memnuniyeti gibi konularda da isletmelere olumlu katkilar sagladigini sdylemek

miimkiindiir (Birdir ve Canakg1, 2014).

Yiyecek- icecek malzemelerinin hazirlandig {initeler, gegmisten giiniimiize kadar
bircok kez degismistir. Pisirme iinitelerinde gaz ve elektrik kullanilmaya baglanmus,
sogutma ve dondurma islemleri gelistirilmis, pisirme ve sogutma islemleri kontrol edilebilir
hale getirilmis, insan eli ile gerceklestirilebilen eylemler makineler aracilii ile daha kolay
gerceklestirilebilmistir. Yiyeceklerin daha uzun Omiirlii olabilmesi icin bakterilerden
muhafaza etme teknikleri uygulanmis, hayvancilik modern uygulanabilir bir hale
dontstiiriilmiis, nakliye islemleri sogutucu oOzelligi olan araclar ile gerceklestirilmeye
baslanmistir. Bunlara ek olarak motorlu araglarin hayatimiza girisiyle birlikte insanlarin
yemek tiiketimi i¢in goze aldiklart mesafeler de yildan yila gelisme gostermistir (Giirsoy,
2014). Giliniimiizde mutfaklarda kullanilan teknolojik alet ve techizatlar denildiginde akla
elektrikli motor giicii ile ¢alisan yardimci robot veya cihazlar gelmektedir. Bu teknolojik

alet ve techizatlar {iretim siirecinde zaman tasarrufu saglamalari, is verimini artirmalari,
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yiyecek- icecek israfin1 onlemeleri ve is slireclerinde hiz saglamalar1 gibi pek ¢ok faydalari
mevcuttur (Tiirkan, 2012). Mutfaklarda iiretim siirecinde kullanmak iizere tedarik edilecek
olan alet ve techizat seciminde dikkat edilmesi gereken 6nemli noktalar1 su basliklar altinda

siniflandirmak miimkiindiir (Gokdemir, 2012).

* Menii ¢esidi,

* Calisma alaninin genisligi,

* Kullanilacak enerji ve yakit avantaji,

* Hazirlanacak porsiyon sayisi,

» Isletmenin 6zelligi,

* Yiyecek maddelerin satin alinma sekli,
* Servis teknigi ve siiresi,

* Personelin tecriibesi ve niteligi,

» Malzemeler i¢in ayrilan biitce,

* Yiyeceklerin kimlere servis edilecegi (miisterilerin kim oldugu).
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2. BOLUM

2. YIYECEK- iICECEK iISLETMELERINDE DiJiTAL DONUSUM

Bilgi teknolojilerinin gelisimi tiim endiistrilerin gelisimine katkida bulunmustur. Bu
teknolojik gelismelerden yiyecek- icecek endiistrisi de gereken pay1 almis ve almaya devam
edecektir. Bilgisayar teknolojisinin hayatimiza egemen olmasi ile birlikte rekabette 6n plana
c¢ikmak isteyen isletmeler tarafindan tercih edilmesiyle baslamistir. Teknolojideki hizli
gelismeler yiyecek igecek endiistrisinde kullanilan arag ve gereglerin degisimine neden

olmus ve olacaktir.

Yiyecek-icecek isletmelerinde bilgi teknolojilerinin  kullanimi;  yemeklerin
hazirlanmasi, servise hazirlanip sunulmasi ve siparis asamalarinda vazgecilmez bir faktor
halini almistir. Yiyecek icecek tiiretim ve servis siirecinde kullanilan ara¢ geregler
isletmelerin kapasitesine, isletmelerin ¢alisma sistemine, igin 6zelliklerine, meniiniin ¢esidi

ile kullanilan enerji ve yakitin ¢esidine gore farklilik gostermektedir.

Uretimde uygulanan yenilik¢i teknolojiler maliyeti diisiirmekte, verimliligi
artirmaktadir. Isletmeler kullandiklar1 teknolojiler sayesinde pazardaki paymni arttirmakta,
misteri memnuniyetini ve isletmeyi tekrar tercih etme potansiyeline olumlu katkida
bulunmaktadir. Teknolojilerin yaygin olarak kullanildigi mutfaklarda tasarruf saglanmakta

ve miisteri memnuniyeti artmaktadir.

Yiyecek-icecek isletmelerinde otomasyon ve teknoloji kullaniminin artmasi, insan
emeginin azalacagi diisiincesi olusmasina neden olmaktadir. Yiyecek-igecek isletmelerinde
hammaddenin tedarik edilmesinden, satin alinmasina, depolanmasindan, iiretim ve siparis
asamalarina kadar bir¢ok asamada teknolojiden yararlanilmaktadir. Satig sonrasi miisteri
memnuniyeti, gerekli istatistik ve analizlerin yapilabilmesinde bilgi teknolojilerinden sikg¢a

yararlanilmaktadir.

Dijital doniisiim kavrami son zamanlarda sik duyulur hale gelmistir. Gegmiste igletme
stireclerinin tamamina yakininda evraklar meydana kullanmaktaydi. Teknolojinin egemen
olmasi ile birlikte giinlimiizde bilgisayarlar tiim siireclerde kullanilmaya baslanmistir. Yeni
teknolojiler 1ile birlikte Dijital Doniisiim (Digital Transformation) ve Dijitallesme
(Digitization) kavramlar1 olusmustur. Bu kavramlar her ne kadar birbirine yakin kavramlar

olarak goriilse de bu kavramlar arasinda onemli farkliliklar vardir. Gegmiste kagit ile
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yapilan islemlerin bilgisayara ge¢mesi dijital doniisiim sayiliyordu. Giinlimiizde ise bu

islemlerin bilgisayarlar iizerinden yapilmasi siradan bir siire¢ haline gelmistir.

Ekonominin gelisebilmesi ve biiylimenin istenilen diizeyde gerceklesebilmesi bilim ve
yenilik ile miimkiindiir. Giliniimiizde toplumlarin gelismesinde dijital ve mobil sistemler
onemli rol oynamaktadir. Yasamin her alaninda yaygin bir sekilde kullanilan geleneksel
uygulamalarin yerini dijital araclar almaya baglamistir. Bilgi ve iletisim teknolojilerinde
baslayan dijital donilisiim uygulamalar1 etkilesimde bulundugu her alanda degisime neden
olmakta, var olan sistemlerin ve olusumlarin daha etkili ve verimli olmalarini saglamaktadir

(uluborlumyo.isparta.edu.tr).

Gelecegin gida anlayisini kiiresel degisimler belirlemektedir. Tiiketicilerin yeni
teknolojileri kabul etme orani giderek artmaktadir. Uretim ise giderek azalmaktadir.
Gilinlimiizde 8 milyara yaklasan diinya niifusunun 2050 yilinda 9,7 milyar olacagi

distiniilmektedir.

2.1. Dijital Doniisiim ve Hizmet Endiistrisi

Hizmet, soyut ve karmagik bir yapiya sahip olmasi nedeniyle zor tanimlanmaktadir.
Herhangi bir somut bir {irtine fiziksel temas saglanabilir iken, soyut olan hizmetlere fiziksel
temasin saglanabilmesi miimkiin degildir. Hizmetler ile ilgili ancak deneyimleme yolu ile
fikir sahibi olunabilir (Mohana, 2011: 220). Somut iirlinler gibi hizmetlerin goriilebilmesi,
tadilabilmesi, duyulabilmesi, koklanabilmesi ve test edilebilmesi miimkiin degildir (Mudie
ve Pirrie, 2006: 3). Hizmetler, is siireclerini ve faaliyetlerini kapsamaktadir. Giiniimiizde
soyut ve somut olan tiim mallar iiriin kapsamina girmektedir (Karamustafa ve Acar, 2012:

5).

20. yiizyilin ikinci yarisindan itibaren hizmet endiistrisi gelismeye baglamistir.
Gilinlimiizde hizmet endiistrisi elde edilen toplam gelirin %75’ini olusturmaktadir. Hizmet
endiistrisinin gelisiminde dijital teknolojilerin rolii biiyiiktiir. Dijital teknolojiler var olan is
yapilarinin biiyiimesini saglamis, bunun yaninda 6zellikle ulagim, egitim, saglik, turizm vb.

endiistrilerde hizmet maliyetlerinin diigmesini saglamistir (Scherbakova, 2019: 288).

Hizmet Endiistrisi, rekabetin en yiiksek seviyede yasandigi, her gecen giin daha genis
kitlelere hitap eden bir endiistridir. Hizmet endiistrisinde operasyonlarin verimli olabilmesi

ve miisteri memnuniyetinin maksimum derecede tutulmasi gerekmektedir. Hizmet

66



Endiistrisi, giiniimiizde kapsamli bir degisim ile kars1 karsiyadir. Glinimiiz konaklama ve
yiyecek-igecek igletmeleri rekabette ©On plana ¢ikabilmek, miisteri taleplerini
karsilayabilmek i¢in yeni is teknolojilerini takip etmeli ve uygulamak zorundadir. Giincel
veri ve bilgi teknolojilerinin uygulanmasi, markalasmayr ve genis kapsamli hizmeti

mimkin kilmaktadir.

Son yillarda tiketimde meydana gelen artigla birlikte {iretimde artmaktadir.
Tiketimdeki artig asir1 talebin olugsmasina neden olmaktadir. Talepteki artis kiiresel
ekonomilerin olusmasina meydan vermektedir. Hizmetlerin tiikketimi, somut mallarin
tilketiminin tam tersidir. Mal tiiketiminde smirlama bulunurken, hizmet tiiketiminde

sinirlama bulunmamaktadir (Scherbakova, 2019: 288).

Avrupa ekonomisi son yillarda biiyiik degisim gostermistir. Hizmet endiistrisi giderek
gelismekte, is hacmi giderek artmaktadir (Lovelock vd., 2011:5). Giliniimiizde gelismis
ekonomilerin %75’ini hizmet endiistrisi olusturmaktadir. Hizmet enddistrisi her gecen giin
yeni is alanlarinin ortaya ¢ikmasini saglamaktadir (Polaine vd., 2013: 28). Kiiresel ¢apta
hizmet endiistrisinde yillik 700 milyar $ gelir elde edilmekte istihdam edilen her 5
calisandan biri bu endiistride yer almaktadir (Young, 2005: 2-5).

Gegmis yillarda hizmetlerin tiikketimi ve biiylimelerinin smirli olmasinin nedeni
hizmetlerin yerel kaynaklardan elde edilmesidir. Yerel kaynaklardan elde edilen hizmet
tiretimi talebi de sinirlamaktaydi. Dijital doniisiim, tiretimin dogasinda degisime neden
olmustur. Dijital teknolojiler, hizmetlerin farkli yollarla sunulmasini, yeni hizmet dagitim
kanallarinin olugsmasini, aracilarin azalmasini ve miisteriler ile olan iligkilerin yenilenmesini,

yeni 6deme teknolojilerinin ortaya ¢ikmasini saglamistir (Scherbakova, 2019: 288).

Gilinlimiiz hizmet endiistrisi ¢ok genis bir alana hitap etmektedir. Hizmet endiistrisi
icerisinde yer alan ig kollarina gore 155 farkli alan ve 11 temel kategoride gruplandirilmistir

(Shanker, 2008: 6-7).

1-1s hizmetleri
2-Ulasim

3-Iletisim

4-Eglence

5-Insaat ve Miihendislik

6-Turizm
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7-Dagitim
8-Saglik
9-Egitim
10-Cevre

11-Finans

Isletmelerde, rekabetci organizasyonlarin  olusturulmasi, siireglerin  siirekli
gelistirilmesi, tiiketici tercihlerine gore is ¢evrelerinin olusturulmasi gerekmektedir.
Dijitallesme, isletmelerde sunulan iiriinlerin ve hizmetleri degisime ugratmistir (Swanson,
2017). Uzman ve arastirmacilar, organizasyon operasyonlarinda degisim olacagi
kanisindadir. Bazi endiistriler degisimden c¢ok hizli etkilenir. Miizik, Bankalar, Finans ve
fletisim bu endiistrilere en iyi 6rnektir. Dijitallesme, toplum ve isletmelerin doniisiimiinde
biiyiik etki olusturacak faktorlerin baginda gelmektedir. Uzmanlar dijitallesmenin, toplum ve
isletmelerde ikinci endiistri devrimini olusturacagini vurgulamaktadir. Dijitallesme; sadece
is siirecinin sayisallagtirilmasi anlamina gelmez, ayn1 zamanda isletmenin tiretmis oldugu

iiriin ve hizmetlerde meydana gelen degisim anlamina gelmektedir (Parviainen vd., 2017).

Organizasyonlar, dis kaynaklardan elde etmis oldugu bilgiler ile degisim ve doniistimii
gerceklestirir. Dijitallesme, yeni ve giincel olan hizmetler ile dogrudan iligkilidir. Yeni ve
giincel hizmetler, miisteri memnuniyetleri ile baglantili olarak farkli bakis agilarinin ortaya
konulmasini saglar. Tiiketiciler her zaman yeni ve daha 1yi hizmet arayisi icerisindedir.
Dijitallesme, maksimum miisteri memnuniyetinin saglanmasini amaglar. Isletmelerde dijital
uygulamalarin artmasi, miisteri memnuniyet oranlarinda artig saglar. Ayni zamanda yeni

hizmetlerin olugmasi dijitallesme sayesinde olur (Keshab, 2018: 19).

Dijitallesme, is modellerinin gelistirilmesini, bilgi ve sirket kaynaklarinin dijital
teknolojiler ile biitlinlestirilerek essiz bir miisteri deneyiminin saglanmasini amaclamaktadir.
Dijitallesmede temel amag, yeni iirlin ve hizmetlerin olusturulmasi, sirket kaynaklarmin
etkin kullanilmasidir. Isletme kaynaklarinin daha etkin kullanilmasi igin, kaynaklarin

teknolojiye doniistiiriilmesi gerekmektedir (Accenture Dijitallesme Endeksi, 2015).

Tiirk Sanayicileri ve Is Insanlart Dernegi [TUSIAD] 2016 yili raporuna gore,
Dordiincii Sanayi Devriminde tliketimde kullanilan dijitallesme uygulamalarmin iilke

ekonomisine yapacagi katkilar s6yle agiklanmaktadir:
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Verimlilik; Sanayide dijitallesme uygulamalarinin artmasi ile birlikte tiretim sektoriine
50 milyar lira civarinda katki saglamasi beklenmektedir. Uretim maliyetleri goz &niinde
bulunduruldugunda % 4-7 arasinda verimlilik artis1 olmasi beklenmektedir (Tiirk

Sanayicileri ve Is Insanlar Dernegi, [TUSIAD], 2016).

Biiyiime; Sanayinin dijitallesmesi ile kiiresel rekabette avantaj elde edilecektir.
Uretimde yillik %3 civarinda artis olmasi1 beklenmektedir. Bu biiyiime oranlar1 Gayri Safi
Yurt I¢i Hasila’sinda % 1 ve iizeri diizeyinde biiyiimenin olusmasina ve boylece yaklasik
olarak 150-200 milyar lira gelir elde edilebilecegi anlamina gelmektedir (Tiirk Sanayicileri

ve s Insanlar1 Dernegi, [TUSIAD], 2016).

Yatirim; iiretimde dijital teknolojilerin kullanilmasi gelecek 10 yil igerisinde her yil

10-15 milyar lira yatirnm kapasitesi olusacagi anlamina gelmektedir.

Istihdam; sanayide ihtiyac duyulan istihdam sayilarinda artislarm yasanmasi
beklenmektedir. Dordiincti Sanayi Devrimi ile birlikte 6zellikle donanimli, egitim ve gelir
seviyesi yiiksek iggilicli yapisinin olusacagi tahmin edilmektedir. Diger taraftan, istihdamda
niteliksiz isgiiciine olan ihtiyacin azalacagi &ngoriilmektedir (Tiirk Sanayicileri ve Is

Insanlar1 Dernegi, [TUSIAD], 2016).

Dijitallesme, sirketlerin makro ve mikro ¢evrelerinde degisime neden olur. Calisma
cevrelerinde uygulanan yontemlerin yerini farkli yontemler aldigr zaman degisim meydana
gelir. Bu degisim yeni is modellerinin ortaya ¢ikmasi saglar. Ornegin, dijital faturanin
ortaya c¢ikmasi, manuel fatura hazirlama oranlarinda azalma meydana getirmistir.
Djjitallesmenin etkilerine bakilacak olunursa, 3 6nemli etkisinden bahsedilebilir. Bu etkiler;

ekonomik, sosyal ve yonetimsel etkilerdir (Sabbagh vd., 2012).

Dijitallesme, yeni mesleklerin ortaya ¢ikmasini saglar. Boylece ekonomide gelismeler
meydana gelir. Dijitallesme, yasam kalitesinde degisiklikler meydana getirir, temel
ihtiyaclara erigim farkli yollardan saglanir. Kamu sektdriiniin dijitallesmeden etkilenmemesi
miimkiin degildir. Dijitallesmenin en biiyiik etkileri saglik, egitim ve ulasim sektoriinde

goriilmektedir (Keshab, 2018: 19).

Dijitallesme en c¢ok; organizasyonlari, isletme calisanlarini, c¢alisma cevresini ve
miisterileri etkilemektedir. Isletmelerde dijitallesme cesitli nedenlerle zorunlu bir hal

almistir. Bu nedenler:
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Verimlilik; isletmelerin odaklandigi temel noktalardan biridir. Dijitallesmeyle daha az
caba ve zaman kaybiyla maksimum karlilik elde edilebilir. El ile yapilan islerin azaltilarak

onun yerine dijital araglarin kullanilmasi etkili bir iiretimi saglar (Keshab, 2018: 20).

Maliyet; her iirlinlin bir maliyeti vardir. Bu maliyetlere arag-gereg, yonetim, kesif
gideri gibi maliyetler dahildir. Dijitallesme maliyetlerini etkili bir sekilde yonetilmesini ve

yatirim maliyetinin kisa siirede geri doniistimiinii saglar (Keshab, 2018: 20).

Dogru verilerin elde edilebilmesi dogru operasyon yonetimi ve lriin iiretimi i¢in
dogru bilgilerin olusturulmast gerekmektedir. Dijital depolama etkili bir depolama
yontemidir. Bu yolla verilerin erigimi kolaydir. Dijital verilere her yerden ve her zaman
ulasim miimkiindiir. Daha giivenilir verilerin olusmasina yardimei olur, bunun yaninda

verilere kisitli erisim imkani1 saglar. (Keshab, 2018: 20).

Verilerin Korunmast; verilerin kayba ugramasi durumunda, yeni veri elde edilmesi zor
bir siirectir. Ornegin, ge¢miste raporlamalar el yordamu ile gerceklestirilirken giiniimiizde
veriler dijital bir sekilde yazilip, kaydedilmekte ve saklanmaktadir. Bu verilerin giivenli bir
sekilde saklanmasini saglayan dijital platformlar bulunmaktadir. Dijitallesme bilgilerin bazi

risklere kars1 korunmasina yardimei olmaktadir (Keshab, 2018: 20).

Yenilesme Saglama; Risk ve tehditler 6nceden tahmin edilemez ve Ongoriillemez.
Veriler ve bilgiler her an ve her yerde tehdit altindadir. Dijital platformlarin kullanilmasi ile

verileri viriis kapsa bile kurtarma imkan1 olabilmektedir (Keshab, 2018: 20).

Rekabetcilik; kiiciik veya biiyiikk tiim organizasyonlar dijitallesme akimina ayak
uydurmaktadir. Maliyetlerin distiriilmesi, etkili bir is akisi ve miisteri memnuniyetinin
arttirtlmas1  i¢in  dijitallesme Onemlidir. Gliniimiiz rekabet ortaminda isletmelerin

dijitallesmesi zorunluluk arz etmektedir (Keshab, 2018: 20).

Cevre dostu isletme; kavrami dijitallesmenin Onemini bir kat daha arttirmistir.
Dijitallesme, kagit israfi yerine ¢evre dostu uygulamalari kapsar. Dijitallesmenin
gerceklesmesi, isletmenin siirdiirtilebilirligine 6nemli katki saglamaktadir (Keshab, 2018:

20).

Dijitallesme, yeni is modellerinin olusturulmasi anlamina gelmektedir, bilgi
kaynaklarmin dijital teknolojiler ile entegrasyonu yoluyla miisteri memnuniyetinin

saglanmas1 amaclanmaktadir. Isletmeler icin yeni iiriin ve hizmetlerin olusturulmasi, sirket
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kaynaklarmin teknoloji ile biitiinlestirilmesi olarak tanimlanmaktadir (Ozcan, 2017: 2).

Isletmelerde dijitallesme 1980’lerde olusmaya baslamistir. Yazilimlarin kullanim
dostu olmas1 paket programlarin yaygin olarak kullanilmasi ile birlikte bilgisayarlar
kurumlar tarafindan tercih edilmeye baslanmis ve bazi1 departmanlarda sik¢a kullanilir hale
gelmigtir. Bilgisayarlarin isletmelerde yer almasi ile baslayan dijitallesme siireci, is
stireclerinin de dijitallesmesi ile devam etmistir. Biiyiik isletmeler yazilimlar sayesinde hizli
ve kontrollii is siireglerine sahip olmuslardir. Teknoloji, KOBI’lerin ihtiya¢ duydugu hiz,
verimlilik ve yeni pazar arayisinda kaldira¢ etkisi olusturmaktadir. Miisterileri daha iyi
tanimak, tiretimi daha verimli hale getirmek, var olan insan kaynaginin daha iyi yonetilip,
daha fazla is yaptirilmasi, marka ve irlinlerini daha genis pazarlara tasinabilmesi igin

kurumsal yazilimlardan yararlanilir (Tiibsiad Akademi, 2017: 27).

Gegmis donemlerde is hayatinda bol kagit kullanimi1 bulunmaktaydi. Bilgisayarlarin is
hayatina dahil olmasi ile birlikte operasyonlarin biiyiik bir kismi dijital alana dahil olmustur.
Bu yazilim paket program haline getirilerek giiniimiizdeki son halini almistir. Ofis
programlari isletmelerde bir¢ok isin daha kolay yapilmasini saglar. Internetin yayginlasmasi
ile beraber dijitallesme hiz1 da artmistir. Avrupa Birligi (AB) dijital doniisiimii ele alarak
yeni bir vizyon olusturmustur. “Avrupa Dijital Giindemi”nde 2010 yil1 igerisinde dijital
doniisiim vizyonu yayimlanmistir. Avrupa Birligi’nin 2020 yili i¢in olusturdugu Avrupa
2020 Stratejisinde “Dijital Glindem” biiylime hedefleri igerisine dahil edilmistir. Dijital
Gilindem biliylime i¢in gerekli olan 7 dayanaktan birini olusturmaktadir. Dijital Gilindem
ilerleme ve gelisme icin bilgi ve iletisim teknolojilerinin daha fazla kullanilmasini
amagclamaktadir. Sirdiiriilebilir ve kapsamli bir biiyiime i¢in Avrupa’da dijital bir pazarin

olusturulmasi hedeflenmektedir. Avrupa Birligi’nin dijital doniisiim i¢in olusturdugu stirec:

e Sayisal tek pazarin saglanmasi,

e Birlikte ¢alisabilirlik ve standartlarin gelistirilmesi,

e Cevrimici giiven ve gilivenligin giiclendirilmesi,

e Herkes i¢in hizli ve ultra hizli internet erisiminin tesviki,

e Arastirma ve yenilik yatirimi,

e Dijital okuryazarlik becerilerinin tesvik edilmesini,

e AB toplumu i¢in Bilgi ve Iletisim Teknolojilerinden maksimum faydanin

saglanmasi olarak nitelendirilmektedir (www.endustriotomasyon.com).
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Dijitallesme ile ilgili tanimlamalarda dijitallesmenin genel olarak isletme boyutuna
deginildigi, gelir yaratic1 bir faktdr olarak ele alindigi goriilmektedir. Inovasyon ile ilgili
yapilan tanimlamalarda benzer noktalara dikkat ¢ekilmistir. Her iki kavramin da kilit
noktalar1 teknolojinin odak noktasi olmasi ve her ikisinin de gelir yaratict etkisinin

bulunmasi oldugu sdylenebilir (Karagoz, 2017: 72).
1) Rakipler ve Sektor Incelenmeli

Pazardaki rekabet bugiin var olan bir durum degildir. Her gecen giin rekabet icin farkl
adimlar atilmaktadir. Tiiketiciler, yapilan yeniliklere hizla adapte olmaktadir, yeni

platformlar olusmakta, yeni markalar ortaya ¢ikmaktadir.

Isletmeler dijital doniisiime baslamadan 6nce rakiplerini ve sektérii iyi incelemeli ve
degisimleri yakalamalidir. Dijital dontlistimii gerceklestiremeyen isletmeler zamanla ortadan
kaybolma riski tasimaktadir. Degisim durdurulamayan bir slirectir. Degisimin ve

dontigiimiin ger¢eklesmedigi zamanlarda kdrelme ve kaybolma baslar.
2) Miisteriler ile iletisim

Miisteri Ozellikleri bilinmeden bir planlama yapilmasi miimkiin degildir. Sosyal
medya kaynaklari, forumlar, ¢agri merkezleri, degerlendirme formlar1 miisterilerden geri
doniit alabilme yollaridir. Bu kaynaklardan c¢ikan taleplere bagli olarak dijital doniisiim
saglanabilir.  Donilisim  miisterilerin  istegi  dogrultusunda  yOnlendirilmeli  ve

yogunlastirilmalhidir.
3) Yenilik¢i Ekiplerin Olusturulmasi

Isletmelerin kendini yenileyebilmesi ve firsatlar1 yakalayabilmesi, degisim meydana

getiren teknolojilerin kesfedilerek dijital ekiplerin olusturulmasiyla miimkiin olabilecektir.
4) Kurum Kiiltiiriiniin Dlizenlenmesi

Isletme sahipleri, yoneticiler, c¢alisanlar kisaca tiim birimlerin degisimi kurum

kiiltiirlinlin diizenlenmesi i¢in gereklidir.

72



2.1.1. Akilli Uretim

Kritsis 2009 yilinda iiretimle ilgili yeni bir kavramdan bahsetmistir. Bu kavramin adi
akilli tretimdir. Akilli tiretimde kullanilabilecek sadece statik olan veriler degil ayni
zamanda dinamik verileri de ele alan bir yaklasimdir. Eisenhauer vd. (2009) ¢alismasinda,
“Akilli uygulamalar i¢in gelistirilen platformda sensoér ve kablosuz araglarin kullanilmasi
uygun olacaktir” konusuna deginmistir. Bu platform, akilli uygulamalarin araglara adapte
edilebilmesi i¢in 6zel bir yazilim gelistirilmesini sagladi. Hizmet Merkezi Mimari (SOA) ile
Modele Dayali Mimari teknikleri kullanilarak bu platform hayata gecirilmistir (Chatterjee
vd., 2018: 32).

Teknoloji ve bununla birlikte dijitallesmenin artmasiyla diinyada ¢ok hizli bir degisim
yasanmaktadir. Bu degisim 6zellikle endiistri ve sanayi alaninda goriilmektedir. Internete
hizli ve genis alanlardan erisebilme imkaninin olmasi ve nerdeyse diinyanin her yerinde
kullanimi, beklentileri ve olanaklari farklilastirmistir. Ornegin kaynak ve monte yapan
robotlar otomotiv endiistrisinde (akilli fabrikalarda) artik giinliik yasamin bir pargasi
olmakla beraber bilim insanlari robot ve iiretim teknolojisini daha da 6teye tasimak icin

insanlar ve robotlar arasindaki akilli igbirligi iizerinde ¢alismaktadir (Orman, 2018).

Son yillarda dijital girisim adi altinda yayginlasmaya baslayan yeni otomasyon
teknolojileri bulunmaktadir (Chryssolouries vd., 2009: 460). Akill1 {iretim, {iretim kontrolii
ve planlamasinda iiretim modelleri ve yontemlerinin kullanilmasini esas alan bir yontemdir.
Akilli iretim; planlama, yiriitme, gozlem siireglerinin en iyi sekilde yiiriitiilmesini
amaclamaktadir. Akilli iiretimde meydana gelen degisim sadece is slireglerinde degil,
iiretimin tiim agamalarinda meydana gelen degisimi ifade eder. Akilli {iretim kavrami bir

siiredir Amerika ve Almanya’da tartisilmaktadir. (White vd., 2010: 46).

Son yillarda 6zellikle Almanya’da akilli iiretim ile ilgili aragtirmalarda biiylik mesafe
kaydedilmistir. Ilk olarak Almanya’da ortaya cikan Endiistriyel Otomasyon kavrami,
Endiistri 4,0 olarak adlandirilmistir. Bu sistem, fiziksel nesnelerin siber fiziksel sistemler
aracihig1 ile bilgisayarlarin biitiinlestirilmesini saglamaktadir. Uretim sistemi ve teknolojik
altyapisi, siber fiziksel sistemlere dayanan bu sistem, {iretimin yapilandirilmasi,
diizenlenmesi ve elverisli bir hale doniistiiriilmesini kapsamaktadir (Lee ve Seshia, 2011).
Diger taraftan bu isleyis iiretim siirecinin farklilagmasi anlamini tasir. Mecazi anlamda ise

otomasyonun ogul vermesi seklinde 6rneklendirilebilir (Lee ve Seppelt, 2009: 430).
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Otomasyonun iiretimde ulagsmis oldugu seviye, endiistriyel gelisimin duyulmamis
erken agamasinin habercisi konumundadir (Forschungsunion ve achatech, 2013). Endiistri
4,0 kavrami Almanya’da tartisilmaya baslanmadan o©nce (CIM) Bilgisayarla
Biitiinlestirilmis Uretim uygulamalar1 80°1i yillardan itibaren uygulanmaktaydi. Endiistri 4,0
kavrami, gergek iiretim siirecinin iglenen verilerle birlikte esnek bir yapiya doniistiiriilmesini
esas alir. Bu yiizden otomasyondan ileri bir asamadir. inovasyon ve yaraticilik ile
degisebilen bu siireg, bu iiretim seklinde 6nemli faktor oldugu sdylenebilir (Geisberger ve
Broy, 2012). Bu yeni iiretim sekli akilli sistemlerin optimizasyonu, sistem igeriklerinin

kosullara gore degisimini gosteren dinamik bir yapiy1 esas alir.

Akallr iiretim, kisisellestirilmis {iriin isteginin artmasi, iiriin yasam omriiniin kisalmasi,
iiretim siirecinin karmasik bir hale gelmesi nedeniyle tercih edilmektedir. Diger taraftan
teknolojinin ve ekonominin var olan limitli yapist ortadan kalkmaya baslamis, yeni isteklere
cevap verebilecek nitelikte esnek bir tiretim modeli ortaya ¢ikmistir. Bu kavramda temel

olan unsur, taleplere bagli olarak degisen iiretimdir (Forschungsunien ve Achatech, 2013).

Rolf, 2011 yilinda nesnelerin interneti kullaniminda yeni giivenlik tedbirleri ve gizlilik
esaslart konusuna odaklandi. Bununla ilgili c¢esitli parametreleri ele alinmistir. Bu
parametreler; tehditler, verilerin dogrulanmasi, erisimin kontrol altinda tutulmasi ve miisteri
gizliligi olarak belirlemistir. Tiim bu parametrelere bagli olarak yeni bir giivenlik modelinin

olusturulmasi amaclanmistir (Chatterjee vd., 2018: 32).

Endiistri 4,0 kavrami, tiretim ile ilgili olan béliimlerin birbirleri ile iletisim halinde
olmasini, elde edilen veriler ile birlikte isletmeye maksimum faydanin saglanmasini
amaglar. Endiistri 4,0 kavraminin teoride kalmayip pratige doniistiiriilmesini saglayabilmek
icin 2013 yili igerisinde BITKOM, UDMA ve ZVEI adli kuruluslar Endiistri 4,0
Platformunu kurmuslardir (Eldem, 2017).

Teknolojinin hizli bir sekilde ilerlemesi, nesnelerin interneti araciligi ile kullanilan
bircok aracin birbirine baglanabilmesini kolaylastirmistir. Yapay zeka, konugma ve goriintii
sistemleri, robotik teknolojilerin gelismesini ve daha kullanilabilir akilli robotlarin

tasarlanip {iretime gecirilmesini saglamaktadir (Uludag Thracatg1 Birlikleri, [UIB], 2017: 3).

Dijital doniisiim caginin sanayideki karsiligi Endiistri 4,0°dir. Basit bir anlatimla
Endiistri 4,0’in 6zii enformasyon teknolojileri ile operasyonel teknolojilerin birbirine

baglanmasidir. Yani siber — fiziksel {iretim sistemleri ve nesnelerin internetinin bir nevi
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evliligidir. Baglantisallik ve operasyonel miikkemmellik, Endiistri 4,0’ ruh ve felsefesidir.
Endiistriyel bir isletmenin 4,01 uygulayan veya bu felsefe ile ¢alisan bir fabrika olmasi i¢in
makineler, cihazlar, algilayicilar ve insanlarin birbirleriyle baglantili ve iletisim iginde
olmas1 gerekir. Diger taraftan, nesnelerin interneti (IOT), akilli ¢oziimler veya endiistriyel
internet kavramlar1 da Endiistri 4,01 agiklamada yardimecr olmaktadir. Ancak tarihsel bir

stire¢ i¢inde Endiistri 4,0 6zetlenirse;

1. Sanayi Devrimi :Mekanik iiretimin buhar ve su giicii ile ger¢eklesmesidir.
2. Sanayi Devrimi :Elektrik enerjisi ile bant kitle iiretimine geg¢ilmesidir.
3. Sanayi Devrimi :Bilgi islem teknolojileri ile elektronigin (otomasyon

teknolojilerinin) makinelesmede kullanilmasidir.
4. Sanayi Devrimi :Dijital teknolojinin, akilli makinelerin (yapay zeka, diger
yazilim programlari, uygulamalar vs), robotik {liretim ve nesnelerin internetidir

(Biiyiikuslu, 2018: 36).

Dérdiincii sanayi devrimi gelisimini heniiz tamamlayamamustir. Uretimde gorev alan
tim boliimlerin karsilikli veri aligverisi yapabilmesi sayesinde katma degeri yliksek
tirlinlerin elde edilmesi hedeflemektedir. 80°1i ve 90’11 yillar tiretimde farkli bakis agilarinin
ortaya ¢ikmasini saglamistir. Giderek artan pazar payr rekabeti de beraberinde getirmistir.
Globallesen diinyada iiretimde 6lgek ekonomisi kavrami yerine kapsam ekonomisi kavrami
on plana ¢ikmis ve isletmelerin bir¢ogunun nihai hedefi tiim diinyaya agilarak markalagsma
olmustur. Firmalar sanayide uzmanlagsmaya gitmisler, tiretimde maliyeti diisiirerek daha
kaliteli tirtinleri daha ucuza mal edebilmeyi hedeflemislerdir. Sirketler uzman oldugu
konulara yogunlasirken, uzman olmadigi isleri ise, dig kaynaklardan tedarik ederek

karsilamaya calismislardir (Ozsoylu, 2017: 44).

Bilgi ve iletisim teknolojilerinde meydana gelen gelismeler gelecekte ortaya ¢ikacak
gelismelerin habercisidir. 3. Sanayi devriminin baglangicinda gelismelerin yavas oldugu
sektor giiniimiizde biiylik bir ivme kazanmistir. Masaiistii bilgisayarlar yerini ceplere
girilebilecek kadar kii¢lilmiis olan bilgisayarlara birakmistir. Giiniimiizde hemen hemen her
kullanict higbir programlama dili bilmeden bilgisayar kullanabilmektedir ve hemen hemen

her evde bir bilgisayar bulunmaktadir (Gorgiin, 2016).

Dordiincii sanayi devrimi olarak da anilan Endiistri 4,0, ilk olarak Almanya’nin

Hannover kentinde diizenlenen bir fuarda bahse konu olmustur. Bilgi teknolojilerinde
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yasanan gelismelerin, iiretim teknolojilerini etkiledigi ve tiretimde biiyiik bir degisim
meydana getirdigi ifade edilmistir. Ortaya ¢ikan bu gelismeler iiretim teknolojilerinin daha
ileriye tasimmasini saglayacaktir. Almanya bu konu {izerinde ¢alisma yapacak bir grup
kurmus ve Ozellikle sanayi ilizerindeki uygulamalara yogunlagsmistir. Bu calisma grubu,
Hannover fuarinda bir yilsonunda gerceklestirmis oldugu calismalarin  sunumunu
gerceklestirmistir. Bu ¢alisma grubunun baskanligint SAP AG firmasi yonetiminde bulunan
Hennig ile Bosch sirketi yonetiminde bulunan Siegfried Dias ve Kagermann yiiriitmiislerdir.

(Ege Bolgesi Sanayi Odasi, [EBSO], 2015: 7).

Endiistri 4,0’a gecen iilkelerin mesafe alacagi alanlar:

[S—

. Cevre dostu yenilebilir enerji,

. Yoksullukla ve esitsizlikle miicadele,

. Akilli sirketler ve binalar,

. Elektrikli sirketler ve binalar,

. Bilisim teknolojileri ve siber giivenlik,

. Yapay zeka uygulamalarinin yayginlagsmasi,
. Biiyiik veri,

. Finansal teknolojilerin (Fintech) yiikselisi,

O o0 N N U B~ W

. Dijital teknolojik, hizl1 ve verimli liretim,
10. Yiiksek nitelikli egitim ve yliksek nitelikli insan kaynagidir (Biiyiikuslu, 2018:
37).

Kirag (2001)’ 1n belirttigi tizere, “Sanayilesme/Endiistrilesme, niteliksel anlamda
tiretimin teknik degisime bagli, iiretim siirecindeki verimliligin artarak toplumsal yasamin
her alanina yansimas1” dir. Bu baglamda is modellerinin git gide degistiginden soz
edilebilmektedir. Ornegin; deposu bulunmayan biiyiik e ticaret sitelerini (alibaba), icerigi
olmayan ve kullanicilar tarafindan sekillendirilen sosyal paylasim sitelerini (facebook)
yahut oteli olmayan konaklama saglayicilarini (airbnb) uluslararasi arenada rekabet giicii
elde edecek sekilde gorebilmek miimkiin olmaktadir. Gilinlimiizde, dijital anlamda
modellesebilmis, deger kazanan, olusturan ve sunan, performans—deger odakli 1is
modellerinin, biiyiik bir bilgi aginin alt yapis1 lizerinde yatay ve dikey deger zincirlerinin
entegrasyonunu saglayan ve dijitallesebilen iiriin/hizmetler sunan bir anlayisin belirgin
bicimde kendini gostermeye basladigindan s6z edilebilmektedir (Sahin ve Dogdubay, 2017:
458).
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Endistri 4,0’ 1n temel karakteristikleri:

Isbirligine dayah c¢alisma: Siber fiziksel sistemler, insanlar ile akilli iiretim

sistemlerinin ortak ¢alisma yapabilmesine olanak tanimaktadir.

Sanallagsma: Simiilasyon teknolojileri sayesinde gercek fabrikalarda ortaya ¢ikan

verilerin benzeri yapay olarak olusturabilmektedir.

Yetki: 3 Boyutlu yazicilarin tiretimi gerceklestirebilmesi, siber-fiziksel sistemler

aracilig1 ile kendi baslarina karar alabilmesinin saglanmasidir.

Gerg¢ek zamanh yapabilirlik: Bir anlayisin ortaya ¢ikarilmasi i¢in, analiz verilerinin

toparlanarak siirece aninda miidahale edilebilmesi gerekmektedir.

Birimsel Yapi: Kisiye 6zgii tiretiminin gerceklestirebilmesi, modiillerin gelistirilerek
veya degistirilerek akilli iiretimde esnek bir yapinin olusturulmasi ile miimkiin olmaktadir

(Otles ve Ozyurt, 2016: 55-56).
Akilli Uretimin Degistirecekleri

Uretimin dijitallesmesi, nihai iiriinde ve is modellerinde degisimi meydana

getirmektedir.

Esnek iiretim: Akilli fabrikalar ve teknolojiler esnek bir {iretim siirecinin olugsmasini
saglamaktadir. Uretimin makinelesmesi, verilerin doniisebilmesi ve robotlarmn kullanimi

sayesinde ¢esitli iirlinlerin ayn1 platformda iiretilebilmesi miimkiin hale gelecektir.

Miisteri merkezli iiretim: Kitle iiretimin aksine kisisellestirilmis veya az miktarh
tiretim yapilabilmesine olanak tanimaktadir. Ayr1 bir {iretim hattina gerek duyulmadan
irlinlin prototipi veya yeni iriinlerin {retilebilmesi miimkiindiir. Bu dretim sekli
inovasyonun desteklenmesini saglar (Otles ve Ozyurt, 2016: 55-56). Miisteri taleplerinin
degiskenlik gostermesi, bu teknolojinin gelecekte daha genis iiretimlerin gergeklesmesine
olanak tamiyacaktir. Isletmeler gelecekte dagitimda akilli robotlarmn satig-pazarlama,
yonetim siireglerinde ise yapay zekd ve benzeri teknolojileri kullanacaklardir (Uludag

Ihracatc1 Birlikleri, [UIB], 2017: 8).

Hizhh Uretim: Tasarmmin dijitallesmesi, iiriinlerin gorsel modellerinin olustumunun

hizlanmasz, tirlinlerin tiretiminin hizli olmasini saglayacaktir.
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Kaliteli Uriin: Dijital {iretim {iriin kalitesinde hata oranlarmni azaltmaktadir. Uretilen
tirtinlerin takibinde sensdrler kullanilmaktadir. Sensdrler yardimiyla elde edilen veriler
“bliylik veri”nin olusmasim1 saglar. Beraberinde analiz kolaylig1 saglar. Kalitenin
artirilmasinin maliyetin azalmasinda 6nemli bir rolii bulunmaktadir. Kalite, rekabette de 6n
plana ¢ikmay1 saglamaktadir. (Otles ve Ozyurt, 2016: 55-56). Akilli iiretim ile miisteri
talebinden {riin veya hizmet gelistirilmesine, hammaddeye ulasabilme imkanindan,
iiretimde miisteriye sunumuna kadar olan tiim siireclerde akilli teknolojilerin entegre
edilmesi amaglanmaktadir. Bu iiretim teknolojileri bagimsiz karar alma mekanizmasina
sahiptir. Uretilen iiriin veya hizmetlerde temel amag, miisterilere 6zel degerin olusturularak
maksimum miisteri memnuniyetinin saglanmasidir. Bu iiretim siirecinde nesnelerin interneti
aktif bir sekilde yer almaktadir. Tiim iiretim siirecleri birbirleri ile baglantilidir. Aygitlarin
birbirlerine baglantili olmasi1 sayesinde, meydana gelen verilerin ¢esitli yazilimlar yoluyla
aktarimi1 gergeklestirilmektedir ve bu verilerin sonuclarina bagli olarak hizli ve etkili

kararlarin alinmasi saglanmaktadir (Uludag fhracatc1 Birlikleri, [UIB], 2017: 8).

Verimlilik: Akill1 tiretimde bakim ve onarim ile ilgili programlarda {ist diizey analitik
yazilimlar kullanilmaktadir. Kullanilan bu programlar makine hatalarinin 6niine ge¢ilmesini
saglayabilir. Hatalarda meydana gelebilecek %50°lik bir azalma iiretimde %20’lik bir artis
anlamma gelmektedir. Minimum hata insansiz iiretim anlamina gelen fabrikalarin temelini

olusturabilir.

Miisteri talepleri: Uretimde veya iiriin tasarrminda dniimiizdeki siirecte miisterilerin
rolii daha aktif olacaktir. Miisteriler kendi tasarimlarini diisiik bir maliyetle ve hizli bir
sekilde gergeklestirebilecektir. Uretimde otomasyon iiretim bdlgelerinin degismesine yol
acabilir. Avrupa ilkeleri giiniimiizde maliyetleri diislirebilme amaciyla Ttretimlerini
yurtdisindaki fabrikalarinda gergeklestirmektedir. Avrupa iilkeleri akilli iretim ile
maliyetler diiseceginden fabrikalar1 farkli yerlere kurmak yerine Avrupa’ya kurma karari

almaya baglamiglardir.

Is modeli: Akilli iiretim is modellerinde doniisiimiide beraberinde getirecektir. is
modeli glinlimiizde {iirlin fiyatina endeksli olan degisim, rekabette inovasyon, miisteri

merkezli iiretim ve kaliteyi on plana gikaracaktir (Otles ve Ozyurt, 2016: 55-56).

Akilli tretim; endiistrilerin gelisimine katki sagladigi gibi c¢esitli dezavantajlar1 da

bulunmaktadir. Uretimde uluslararasi lider olan Avrupa’nin pozisyonunu gelistirmektedir.
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Uretim ve hizmetler i¢in yeni pazar olusturmaktadir.

Akillt iiretim sirketlere, verilerin korunmasinin saglanmasi, gizli tutulabilmesi,
sistemin daha kolay yonetilebilmesi, saglik ve gilivenlik gibi konularda cesitli avantaj veya
dezavantaj saglamaktadir. Siber saldirilarin 6nlenmesi ve giivenligin arttirilmasi i¢in gesitli
firmalar kurulmaya baglanmistir. Akillt {iretim ve Endiistri 4,0 ile ilgili farkindalik diizeyi
heniiz istenilen seviyede degildir. Kurumsallagmis firmalarin akilli tiretim ve Endiistri 4,0
bakis acilar1 pozitiftir, is¢i sendikalar1 ise bu konuda dikkatli davranmaktadir ve cesitli
onlemler alma yoluna gitmistir. Avrupa Birligi; Akilli Uretim ve Endiistri 4,0’m
isletmelerde uygulanabilmesi i¢in en Onemli unsurlar olan maliyet ve insan giiciini
kargilamak i¢in biiyliik ¢aba harcamaktadir. Sirketlerin akilli teknolojilere ge¢mesi biraz
sancili olabilmektedir. Ozellikle kiiciik o6lcekli isletmeler bu konuda ciddi zorluklarla
karsilagmaktadir. Bu zorluklarin basinda maliyet, risk, esneklik sonucunda olusabilecek
kayiplar, bagimsiz olmanin getirdigi baz1 dezavantajli durumlar gelmektedir. Kiiciik ve orta
biiyiikliikteki igletmelerin akilli teknolojiler ile bulusmasini saglayabilecek finansal

yardimlara veya desteklere ihtiyaci bulunmaktadir (Eldem, 2017).

Gelecek 10 yil iginde 4. Sanayi Devrimi tiim endiistrilerde etkin bir sekilde
kullanilacaktir. Kiiciik-biiyiilk demeden tiim isletmeler dijital teknolojileri kullanmaya
baslayacak, iirliniin tedarik¢iden son kullaniciya kadar tiim asamalar1 entegre bir hale

gelecektir.

Akillt iiretim siireglerinde veriler depolanmakta, veriler c¢esitli formiiller ve
algoritmalar ile islenmekte, biiylik veri analizi ile verilerin anlamli hale gelmesi saglanip
belirli kurallar dahilinde bagimsiz iiretim gergeklestirebilecek akilli iiretimin altyapisi
olusturulacaktir. Firmanmn sahip oldugu donanim ve yazilimlarin biitiinlestirilmesi

amaclanmaktadir (Eldem, 2017).
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Cizelge 2.1. Akilli Uretimin SWOT Analizi

Giiclii Yonler Zayif Yonler
o Verimliligi, etkinligi (kaynak), rekabeti e Teknolojinin  degigsmesine oldukca bagimlidir:
(uluslararasi) ve geliri artirmaktadir. kiictik degisimler biiyiik etkiler yapmaktadir.

e Teknik bilgisi yiiksek ve yliksek maash iste artis e Ar-ge, yatirim, uygun isgiicii, birtakim standartlar1
saglamaktadir. iceren bagari faktorlerine bagimlidir.

e Miisteri memnuniyetini gelistirmektedir, iirin e Uygulama ve gelistirme maliyetleri yiiksektir.
cesitliligini saglayarak yeni pazar saglamaktadir. o Kontrolii kaybetme riski yiiksektir.

e Uretim esnekligi ve kontrolii saglamaktadir. e Yetenekli isgiicline ihtiyag vardir ve go¢men

topluluklar1 birlestirmektedir.

Firsatlar Tehditler

e Uretimde uluslararas1 lider olarak Avrupa’min e Siber giivenlik, entelektiiel 6zellikler, veri gizliligi.
pozisyonunu gelistirmektedir. e Isciler, kiigiik ve orta 6lgekli girisimciler ve

e Uretim ve hizmetler i¢in yeni pazar bdlgesel ekonomiler

olusturmaktadir. o Avrupa Birligi’ni girisimlerini nétrlestiren yabanci
e Avrupa  Birligi’nin  negatif = demografik rekabetgiler tarafindan Endiistri 4,0’1n

dagilimini 6nlemektedir. benimsenmesi.

Kaynak: Otles. S. ve Ozyurt. V. H. (2016). Endiistri 4,0: Biiyiime ve verimlilik icin dijitallesme.

2.1.2. Akill Uretim ve istihdam

Makine ve robot teknolojilerindeki gelismeler hayati kolaylastirdig1 gibi yapilan isleri
de pratiklestirmistir. Birgok fonksiyonun birlestirilerek kolaylikla yerine getirilebilir olmasi
daha Onceki yilizyillarda imkansiz olarak tanimlanmaktaydi. (Ege Bolgesi Sanayi Odasi,

[EBSO], 2017: 37).

Yasanan geligsmelere bagli olarak var olan yaklasimlarda bir¢cok degisim yasanacaktir.
Istihdamin sekli degisecek ve sahip olunan durumla ihtiyaclarin karsilamasinda zorluk
yasanacaktir. Akilli telefonlar ve diz iistii bilgisayarlar ¢alisma hayatini ¢ok farkli mekanlara
tasimistir. Mobil araglara erisimin istenilen her zaman yapilabilmesi ve internet yapisinin
yayginlagsmasi bu durumu miimkiin kilmaktadir. Ofis diizenine sahip odalar artik acik ofisler
ya da “Home Office” adini alan evde calisma imkanmi dogurmustur (Uludag Ihracatci

Birlikleri, [UIB], 2017: 10).

Gilintimiize kadar el emegi ile gerceklestirilen bir¢ok is dijital teknolojiler vasitasiyla
bagimsiz bir sekilde yapilabilmekte ve bu ylizden istihdamda daha az insan giicline ihtiyacin

olmasina ya da hi¢ olmamasina yol agmaktadir. Dijital doniisiim ekonomiye énemli katkilar
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sagladig1 gibi, issizlige neden olacagindan istihdami olumsuz etkilemektedir. (Mckinsey
Global Institute, 2017). Uzak olmayan bir gelecekte, personel sayisinda dnemli azalmalar
meydana gelecektir. Dijital teknolojiler, mavi yakali ¢alisanlarin istihdamini etkiledigi gibi
beyaz yakalilarin istihdamin1 da olumsuz etkilemeye baslamistir. Giinlimiizde karmasik
isleri yerine getirebilen birgok robot teknolojisi bulunmaktadir. Uretim-iiretkenlik,
yaraticilik ve iist diizey teknolojilerin kullanilmasi ile miimkiin olabilecektir. Giiniimiiz
fabrikalar1, akilli liretim gergeklestiren fabrikalarla rekabet etme sansini yitireceklerdir

(Uludag Ihracate1 Birlikleri, [UIB], 2017: 10).

Yapay zekad teknolojisi bazi is kollarinda degisime neden olabilir. Teknolojinin
istihdam1 azaltma rolii bulundugu gibi, yeni istihdam alanlar1 olusturma gibi etkisi de
bulunmaktadir. Endiistri 4,0, makinelerin kontrolii ve bakimini gerceklestirebilecek, dogru
kararlarin alinmasim saglayacak, bilisim yetkinliklerine sahip, akilli araglarin kontroliinii
saglayarak yoOnetebilen, tiretim siire¢lerinde ortaya c¢ikan verilerin analizlerini
gerceklestirerek analizi yapabilecek yetenekli isgiicline ihtiya¢ duymaktadir. Tim is
alanlarinda degisimin yasanmasi, insanlarin var olan yeteneklerinin daha verimli
kullanilmasii saglayacaktir. Bunun yaninda teknoloji, insanoglu {izerinde bulunan
isgiliciinde rahatlama ve is tanimlarinin yeniden yapilmasini saglayacaktir. Bununla birlikte
teknoloji, insanoglunun gerek normal yasaminda, gerekse c¢alisma hayatindaki verimini

arttiracaktir (Uludag Thracatc Birlikleri, [UIB], 2017: 10).

Diinyada gerceklesen dijitallesme ve teknoloji devrimi neticesinde birgok geleneksel
meslek ve is kaybolmaya baglarken, ICT tabanli 2 milyar yeni 15 2030 itibariyle yaratilmis
olacaktir (Biyiikuslu, 2018: 15). Mesai kavrami olmadan, hastalik nedeniyle is kaybina
neden olmayan, hafta sonu ve yillik {icretli izin talep etmeyen, sendikaya {iye olmayan,
sosyal gilivenlik primi 6denmeyen bilgisayarlar, akilli makineler, robotlar ve diger yapay
zekd uygulamalar1 insan giiclinlin karsisina en biiyiik rakip olarak c¢ikacak ve insanlik
acisindan istthdam diigmani olacaktir. Hi¢ kuskusuz ki, bu bilgisayarlarin donanimini
tasarlayan ve yazilimini1 programlayan yine insan kaynagidir. Ancak bunlar1 yapabilecek
insan kaynag birinci endiistri devriminin aksine ¢ok iyi egitimli, yiiksek nitelikte yetenek ve

0zellikle ICT becerilerine haiz insan giicii olmalidir (Biiytikuslu, 2018: 28).

Teknolojiyi benimseme hizi ile ilgili yapilan ¢aligmalar 2030 yilinda 400 - 800 milyon
insann isini kaybedecegini gdstermektedir. Islerini kaybeden 75 - 375 milyon insanin yeni

bilgi ve beceriler elde ederek farkli isleri yapabilir hale gelecegi tahmin edilmektedir.
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Raporda ayrica yeni teknolojilerin yeni is imkanlar1 doguracagi isgiicline olan talebin
artacagl vurgulanmaktadir. Olusan yeni talebe bagli olarak 900 milyona yakin isgilicii

imkani olusabilecektir (Mckinsey Global Institute, 2017).

Dijital doniisiimilin cinsiyetler arasinda isgiicli agisindan farkliliklara yol acgabilecegi
vurgulanmaktadir. Dijital teknolojilerin beden giicii gerektiren islere olan ihtiyaci azaltacagi
diisiiniilmektedir. Toplumda daha ¢ok erkeklerin ¢alistig1 varsayilirsa erkek calisanlarin bir
kisminin igsiz kalma tehlikesi ortaya ¢ikabilecektir. WEF’in yapmis oldugu caligmada ise
kadinlarin isgiicii kaybinin islerde yasanan dijital doniisiim ile birlikte daha fazla olacagi
kaydedilmektedir. Dijital doniisiimiin cinsiyetler lizerindeki etkisi ile ilgili farkli tahminler

bulunmaktadir (Bilim, Sanayi ve Teknoloji Bakanligi, [BSTB], 2017: 33-34).

Bugiin itibari ile beden giicline dayanan islerin robotik teknolojiler yardimiyla
yapilmas1 kuvvetli bir ihtimaldir. Dordiincti Sanayi Devrimi ile birlikte meslekler yiiksek
riskli, orta diizeyde riskli ve diisiik risk tastyan meslekler olarak siniflandirilmistir. Bu
riskler belirlenirken bilgisayar temelli otomasyona en yatkin olanlar yiiksek riskli sinifa
dahil olmustur. Amerika’da (ABD) giiniimiizde yapilan mesleklerin %47 sinin yiiksek risk
altinda oldugu belirlenmistir. Yiiksek risk altinda oldugu belirlenen meslekler lojistik ve
tasima isleri, ofis ve idari gorevliler ve liretim islerinde ¢alisanlar oldugu ifade edilmektedir.
Harekete, beceriye ve dayanikliliga dayanan islerde robot teknolojilerinin gelismesi ile
birlikte insanoglunun {iistiinliigii yerini robotik teknolojilere birakmaya baslamistir (Bilim,
Sanayi ve Teknoloji Bakanligi, [BSTB], 2017: 32-33). Almanya'da Kargo sirketleri i¢in 150
kilo yiik tasiyan postact ya da kargo elemani robotlar iiretilmis ve ise baslatilmislardir.
Japonya’da ismi Pepper olan insansi robot satis eleman1 olarak; (cep telefonu satisi, pizza
satig elemani), tatil gemilerinde ve evlerde kullanilmaya baslandi. Diger taraftan,
Avustralya’da faaliyette bulunan Fastbrick Robot Firmasi duvarci ustasi ilk Robotu
tireterek, biiyiik bir inovasyon ve yatirima imza atti. Bunun sonucunda diinyanin en
biiyliklerinden olan insaat makineleri iireticisi Caterpillar Fastbrikcs Robotlarini satin
almaya bagladi. Cilinkii bu robotlar saatte 1000 tugla Oriiyor ve bir evi iki giinde
bitirebiliyordu (Biiyiikuslu, 2018: 33).

Merkezi ABD’de bulunan “Uluslararasi Robotik Federasyonu” endiistride robot
kullaniminin ge¢gmise oranla artmaya basladigini ve artmaya devam edecegini vurgulamstir.
Bu durum Endiistri 4,0’1n giderek daha fazla yayginlastigin1 gostermektedir. Endiistriyel

robotlarin {iretimi incelendiginde, iiretimin ilk yillarinda egemenligin bati diinyasinda
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oldugu, fakat daha sonra egemenligin dogu toplumlarina dogru kaydigi goriilmektedir.
Ozellikle Dogu Asya iilkeleri robot iiretiminde dnemli gelismeler kaydetmislerdir. Robot
teknolojisinde en ¢ok biiyiimeyi gosteren pazar Cin oldugu fakat endiistride robot kullanim
sayilar1 dikkate alindiginda pazarin liderinin Japonya oldugu gozlenmektedir. 2012 yili
verilerine gore Japonya’nin 310 bin robota sahip oldugu, ABD’nin 168 bin robota sahip
oldugu, Cin’de bulunan robot sayisinin ise 96 bin oldugu kaydedilmektedir. Endiistriyel
iretimde kullanmak iizere tasarlanan ve {lretilen robotlarin en ¢ok kullanildigi alanlar
savunma sanayi, tarim, saglik ve bakimdir. Bu alanlarda faaliyet gdsteren robotlarin

maliyetleri oldukca yiiksektir (Ege Bolgesi Sanayi Odasi, [EBSO], 2015: 37-38).

Insanoglu dogada var olan diger canlilara alismis oldugu gibi robotlarin giinliik hayat
ve i3 yasamindaki varliklarina da alismaya baslamalari gerekmektedir. Robotlar ve
makineler insanlar tarafindan kullanilabilen araclar olmanin 6tesinde otonom hareket etme
kabiliyetine sahip birer varlik haline doniismiislerdir. Makinelesme hangi diizeye ulasirsa
ulagsin insanoglunun varligma her daim ihtiyag bulunacaktir. Robotik teknolojilerin
programlanmasi ve bakiminda insan unsuru 6dnemli yer tutmaktadir. Robotik teknolojilerin
tasarlanmas1 ve gelistirilmesinde yaraticilik ve liderlik vasiflarini {lizerinde bulunduran
beyaz yakali calisanlar siiriikleyici rol iistlenecektir. Endiistri 4,0 ile birlikte fabrikalarda
gorev yapan robotlarin goérevi sadece insanlara yardim etmek degildir. Robotlar bu
fabrikalarda birer ¢alisan hiitkmiindedir ve aktif olarak takim ¢alismasina katkida bulunurlar.
Robotlarin ve insanlarin aktif olarak birlikte ve uyum i¢inde ¢aligmalarini saglayabilecek
ortam ve kosullarin olusturulmasi Onemlidir. Nesnelerin internetinin yogun olarak
kullanildig: bir fabrikada robotlar beden islerinde gorev alirken, insanlar daha ¢ok yonetim
ve bilimsel isler ile ilgileneceklerdir. Robotlarin fabrikalar haricinde insaat islerinde, gemi
ingasinda, fosseptik temizligi gibi insan sagligini tehdit eden hatta Gliimlere dahi neden
olabilen iglerde kullanilmasi giindemdedir. Bunun yaninda insanogluna hizmet edebilmesi
i¢in de ¢esitli robotlarin programlanma islemleri yapilmaya baslanmistir. Ornegin garsonluk
islerini yerine getirebilen, ofis temizligi yapabilen, ¢oplerin imhasini gergeklestirebilen

robotlarin kullanimi gelecekte artacaktir (Ege Bolgesi Sanayi Odasi, [EBSO], 2015: 40).

2.1.3. Akillh Uretimde Kullanilan Teknikler

Akallr iiretim tekniklerine yardimei olan uygulamalar Nesnelerin Interneti, Biiyiik Veri
ve Analiz, Akilli Robotlar, Simiilasyon, Dikey ve Yatay Sistem Entegrasyonu, Siber

Giivenlik, Bulut, Eklemeli Uretim ve Zenginlestirilmis Gergeklik olmak iizere toplam 9
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uygulamadan olugmaktadir. Bu uygulamalar ile imalat siirecinde {iretim tam otomatik olarak
gerceklesmesi miimkiin olmakta ve biiyiik kapsamli {iretim saglanabilmektedir (Cozeli ve

Dogdubay, 2017: 471).

Endiistri 4,0; birlikte c¢alisan birgok teknolojinin (mevcut ve yeni) bilesimi olarak
tanimlanabilir. Bilgi ve iletisim teknolojilerinin bilesimi olarak tanimlanabilen bu teknoloji
kombinasyonu, sirketlere iiretim sistemlerinde yeni firsatlar sunmaktadir (Meissner vd.,

2017).

2.1.3.1. Nesnelerin interneti

Nesnelerin interneti, nesnelerin ya da canli varliklarin tanimlayicilar iizerinden,
insanlar arasi veya insan-bilgisayar etkilesimi ger¢ceklesmeden yerel ag ya da internete
baglanma yolu ile aktarma yapabilen sistemlerdir. Nesnelerin interneti, kablosuz
teknolojilerin gdmiilii algilayicilara uygulanarak, uygulayici donanimlari da igerisinde
barindiran, araglarin hava yastiklari igerisinde bulunan elektromekanik sistemler ile
internetin baglanmasi1 sonucunda ortaya ¢ikmistir. Nesnelerin interneti uygulamasi ile kalp
implantina sahip olan bir insan, iizerinde ¢ip bulunan bir hayvan, ara¢ tekerleklerinde
bulunan hava basincini 6lgen bir sensor veya IP adresi barindiran bir ag araciligr ile dogal

yollarla ya da nesneler aracilig ile bilgi akis1 saglanir (Koéroglu, 2015: 1).

Akillr iiretim uygulamalarinin yap: tast nesnelerin internetidir. Nesnelerin interneti
aracilifi ile hemen hemen tiim nesnelerle internet araciligiyla erisim saglanarak baska
aygitlarla iletisim kurulabilir. Nesnelerin interneti uygulamalarina en iyi orneklerden biri
olarak tarim alanmi gosterilebilir. Bu alanda kullanilan traktorlere, ekin aletlerine, tarim
makinelerine sensor baglanilmakta ve iiretim siireclerinde aygitlarin arasinda iletisim
saglanmaktadir. Bu sayede, ekim yapilan alanlara ne kadar giibre konulmas1 gerektigi, hava
kosullarini, topragin ve bitkilerin muhta¢ oldugu mineral ve su miktarini, topragin mevcut
durumunun ortaya konulmasini, hasat zamaninin ne zaman olabilecegi tahmin edilerek
ciftcilerin isleri kolaylastirabilmekte ve aliman verimin maksimum noktalara ¢ikarilmasi
saglanabilmektedir. Boylece hizli, ucuz, kaliteli ve saglkli irlinler iiretilebilmektedir

(Cozeli ve Dogdubay, 2017: 478).

Yeni teknolojilerin eski teknolojilerden en biiyiik farki diisiinebilme yetisine sahip

olmasidir. Nesnelerin interneti, insanlarin giinlilk yasamlarinda rahatlik saglayabilecektir.

84



Nesnelerin interneti uygulamasinin en bilinen sekli kargo takip sistemleridir. Internet
tizerinden takip iglemi bu sistemin uygulanmasi ile kolay bir sekilde
gergeklestirilebilmektedir. Bu sistemler heniliz olgunlasma asamasindadir. Yakin bir
gelecekte, nesnelerin interneti ilerleme kaydettiginde; kargo paketleri insanoglunun

temasina ihtiya¢ duyulmadan teslim edebilecektir (Bortegin, 2014: 28).

2.1.3.2. Akill fabrikalar

Akilli tiretimin gergeklestigi en biiylik mekanlar sliphesiz ki akilli teknolojilerle
donatilmis olan akilli fabrikalardir. Akilli fabrikalar, igerisinde calisan insan bulunmadigi
i¢in karanlik fabrikalar olarak adlandirilmaktadir. Bu fabrikalarin ilk olarak tehlikeli ¢alisma
kosullarina sahip olan alanlarda kurulmasi planlanmaktadir. Sicakligin yiiksek oldugu,
yiiksek tonajdaki agirliklar ile zehirli gazlarin etkisinden insanoglunu kurtarabilmek ve is
giivenliginin en iist seviyelere ¢ikarilmasini saglamak icin robot teknolojilerinin kullanimi
hedeflenmektedir. Karanlik fabrikalara gecisin ilk 6rnegi Cin’de cep telefonu iiretimi igin
gerceklestirilmistir. Bu fabrikada iiretimde robot teknolojilerinin kullanilmasi ile 650 olan
isci sayis1 60°a diismiistiir. Uretim sonucunda ortaya c¢ikan hasarli par¢a oram ise yiizde

25’ten yiizde 5’e diismiistiir (Alkan, 2016).

Akillr fabrikalar ge¢cmis donemlerde hayal {riinii olarak algilanmaktaydi. Gliniimiiz
tilketici tercihlerinin degiskenlik gostermesi, kisisellestirilmis iiretim ihtiyacinin ortaya
cikmast firmalarin  fabrikalarda bu doniisiimii  gerceklestirmesine  zorlayacaktir.
Miisterilerden alinan talepler ile tedarik¢ilerden toplanan verilerin analiz edilmesi ile robot
teknolojilerinin liretimde kullanilmasi, akilli fabrikalarda imalati kolaylastiracaktir. RFID
(Radio-frequency identification / Radyo Frekansi ile Tanimlama) sensorleri ile robot
teknolojileri liretim platformunda iiriinleri taniyabilecek ve lretim siireglerinde gereken
islemleri yerine getirebilecektir. Bu teknolojiler sayesinde iiretim hatlarinda gesitli iiriinlerin
hatasiz iiretimi gerceklestirilebilecektir (Yesil Is, Yesil Yasam Dergisi, [EKOIQ], 2014: 4-
5).

Nesnelerin internetinin, giinliik yasamin haricinde sanayi iiretiminde de robot ve
makinelerin internet aglarina dahil olmasiyla birlikte {iretimde egemen bir konuma
gelebilecegi belirtilmektedir. Bu durum, akilli {iretim siireclerini kullanan fabrikalar ile elde
edilen akilli iiriinlerin karsilastirilmasinin yapilmasini saglar. Akilli iiretimin en somut

Oornegi olan akilli fabrikalarin temel 6zellikleri su sekildedir (Ege Bolgesi Sanayi Odasi,
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[EBSO], 2015: 16):

1. Akilli fabrikalar, karisik olan iiretim siireclerinin hizli ve sorunsuz yonetilmesini
saglar.

2. Akilli fabrikalarda elde edilen {iriinler daha az sorun ¢ikarmakta ve geleneksel
olarak iiretilen iiriinlere gore daha uzun émiirlii olmaktadir.

3. Akalli fabrikalar, iiretimde gorev alan insanlarin, makinelerin ve diger kaynaklarin

etkilesim halinde olmasini saglar.

2.1.3.3. Akilli robotlar

Esnek iiretim modellerinin ortaya ¢ikmasiyla beraber akilli robotlar diger aygitlarla
etkilesime gegerek iiretimi gerceklestirebilmektedir ve bu sayede iretimde artis
saglanabilmektedir. Robot teknolojilerinin kullanilmaya baslanmasi ile insanlarin yaptiklari
islerin timiinii robotlarin yapacagint sdylemek dogru olmaz. Fakat gelecekte fabrika
islerinde gorev yapacak olan mesleklerde yiiksekogrenim seviyelerinde bir egitim ile
birlikte baz1 6zel yeteneklerin olmasi istenecektir. Calisan insanlar ile robotlarin 24 saatlik
calisma evreninde sisteme uygun bir sekilde calisabilmeleri ancak bdyle miimkiin olabilir.
Caligma siirecinde sistemde herhangi bir aksama olmasi halinde, yoneticiler veya teknik
personeller mobil araglar araciligr ile sisteme gelen mesaj uyarisiyla olusan probleme
egemen olabileceklerdir. Sistem problemlerle ilgili ¢oziim onerileri gelistirebilmektedir.
Ayrica her an kayitta bulunan kamera sistemleri, bilgilendirme mesajinin yapildig: kisiye
otomatik olarak goriintii iletebilmektedir. Boylece problem ile ilgili goriintiiler sorumlu
kisiye bildirilmektedir (Klynveld, Goerdeler Vergi ve Danigmanlik Hizmetleri Sirketi,
KPMG, 2015: 2).

Insan duygularini algilayarak kendini ona gére uyarlayan insana benzer ozellikler
gosteren ilk robot olan Pepper, bu uygulamalara 6rnek olarak gosterilebilir. Miisteri, sahip
oldugu dijital ciizdan araciligr ile Pepper simgesini tiklayarak veya robotun yonlendirmis
oldugu QR kodunu tarayarak Masterpass hesabina ulasir. Bu sayede islemler baglar. Robot
Pepper, Masterpass hesabi sahibine 6zel Onerilerde bulunabilmekte, bireye 6zel teklifler
gelistirebilmekte ve {trlinler ile ilgili gesitli ek bilgiler sunabilmektedir. Robot Pepper,
O6deme islemlerini kablosuz internet baglantis1 iizerinden Masterpass hesabina baglanir daha
sonra iglemleri onaylayarak tamamlar. Bu islemler dijital cilizdan {izerinden

gerceklesmektedir (Cozeli ve Dogdubay, 2017: 479).
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Akillt robotlar iki sekilde ¢aligmaktadir. Birincisi, bir operatdre bagli olarak
gerceklesmekte, ikincisi ise bagimsiz hareket edebilme oOzelligine sahip programlar
vasitastyla olabilmektedir. Robot teknolojilerine gliniimiizde endiistriyel liretimde bilhassa
otomotiv endiistrisinde sikca rastlanilmaktadir (Ege Bolgesi Sanayi Odasi, [EBSO], 2015:
20). Robot teknolojilerindeki ilerlemeler robotlarin daha esnek ve uyarlanabilir bir yapiya
kavusmasimi saglamaktadir. Robotlarin fonksiyonlar1 ve yapilari meydana getirilirken
karisik olan biyolojik yapilardan ilham alinmaktadir. Sensorlerde meydana gelen gelismeler
robotlara ¢evresini algilayabilme ve ona gore tepkide bulunabilme gibi beceriler
kazandirmigtir.  Yeni teknolojiler sayesinde robotlar uzaktan enformasyon elde
edebilmektedir. Bu durum robotlarin diger robotlarla etkilesimde bulunabilmesine ve ag

sistemlerine ulagsabilmesine olanak tanimaktadir (Schwab, 2016: 25-26).

ABD, Ingiltere, Almanya ve Japonya gibi iilkeler otomotiv endiistrisi basta olmak
tizere bircok alanda, is¢i iicretlerinin yiiksek olmasi, bazi sektdrlerde personel bulma
zorlugu ve prestij elde etme amagli olarak robot kullanimina ge¢mistir. Turizm de robotlarin
kullanildig1 alanlardan bir tanesidir (Ince, 2017: 28). Konaklama isletmelerinde, temizlik
islerinde ve 6n biiro hizmetlerinde robot kullanilirken, yiyecek-igecek isletmelerinde ise
robotlar garson olarak kullanilmaya baslanmistir. Turizmde kullanilabilen bu robotlar goz
temasi1 kurabilmekte, viicut dilini kullanabilmekte, sorulara uygun cevaplar verebilmekte, es
zamanlt ¢eviri gerceklestirebilmekte, 6deme islemini baglatarak kisilere 6zel Oneriler
gelistirebilmekte ve {irlinlerle ilgili kalori miktar1 gibi ihtiya¢ duyulabilecek bilgilerin
verilmesini saglayabilmektedir (Hacioglu vd., 2017).

2.1.3.4. 3 Boyutlu yazicilar

3 Boyutlu yazicilarin ilk 6rnegi 1984 yilinda olusturulmustur. Fakat sonraki 20 yillik
bir siiregte prototip gelistirme haricinde ¢ok fazla gelisim gosterememistir. 2006 yilinda
Reprap adli projenin uygulamaya koyulmasiyla birlikte kendinden soz ettirmeye baslamistir.
Bilim insanlari, 3 boyutlu baskinin insanoglu i¢in yeni bir donemin baslamasina vesile
olacagini; ortaya koyacagi yenilikler ile birlikte farkli adimlari beraberinde getirecegini

vurgulamiglardir. (Ege Bolgesi Sanayi Odasi, [EBSO], 2015: 10).

3 boyutlu yazicilar soyut olan bilgisayar verilerini somut elle tutulabilir bir nesneye
dontistiiren  araglardir. Bu  dretim  teknigi, geleneksel yOntemlerle {iretimi

gerceklestirilemeyen sekillerin {iretilebilmesine olanak tanimaktadir. Bu sayede prototip
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tirtinlerin tasarim siiregleri 3D yazicilar kullanilarak hizlandirilabilmekte, lojistik maliyetleri
ve stok seviyeleri azaltilabilmektedir. Eklemeli (Tabakali ya da Katmanli) Uretim olarak
ifade edilen bu yapida, beklentilerin tesine gegebilmek miimkiindiir. Ingiltere’nin Londra
sehrinde faaliyet gdsteren Food Ink Restoran 3 Boyutlu Yazici teknolojisinin kullanildig ilk
restorandir. Bu restoranda 3 boyutlu yazicilar yardimiyla iiretilen yiyecekler g¢esitli
etkinlikler ile sergilenmektedir. Lezzetli ve iyi goriiniimlii olan bu yiyeceklerin saglig
olumsuz etkilemedigi ifade edilmektedir. Bu yazicilarin, restoranlarda kullanilabilecek pek
¢ok dekoratif ara¢ ve gerecin yapiminda da 6nem kazanabilecegi goriilmektedir. “Emerging
Objects” isimli tasarim firmasi 3 boyutlu yazicilar yardimiyla, 6zel iiriinler kullanarak yeni
triinlerin tasarimin1  ve {retimini gerceklestirebilmektedir. Bu {iriinlerin {iretiminde
kullanilan malzemelerin bazilar1 sunlardir: tuz, ahsap, naylon, seramik vb. Bu hammaddeler
ile iretilen iriinlerin geri doniisiimii saglanabilmekte, {irlinlerin kisiye 0Ozel olarak
uyarlanabilmesi saglanabilmekte ve bu iirlinler tamir edilebilme 6zelligine sahip olmaktadir.
Yine 3d yazicilarin mimari yapilarin tasarlanmasinda biiyiik rol oynadigi goriilmektedir. 3d
yazicilarla elle yapilamayacak nitelikte ve detayda maketler yapilabilmekte, maketlerin
kalitesi arttirilabilmekte, Ozellikle maket yapim asamasinda kaybedilen haftalar, giinler
saatlere indirgenebilmektedir. Bu baglamda; bu uygulamalarin restoran mimarisi ve dolayisi
ile molekiiler restoran mimarisinin tasariminda biiyiilk 6nem tasiyacagi disiiniilmektedir

(Cozeli ve Dogdubay, 2017: 480).

3 boyutlu yazici teknolojileri araciligi ile farkli hammaddeler ve iiretim teknikleri
kullanilarak ¢ok genis bir alanda {tretim yapilabilmektedir. Kuyumculuktan genetik
bilimine, bilisim teknolojilerinden sehir planlamasina kadar genis bir ¢ergevede iiretimi
uygulanabilen 3 boyutlu yazicilar modellemenin gerceklestirilebilmesine bagli olarak baski
stiresinde farklilik gostermektedir. Biyo-organik maddelerin kullanimi ile damar, organ ve
dokularin 3 boyutlu yazicilar ile iiretimi gerceklestirilebilmektedir. Hiicre iiretiminden
oyuncak iiretimine, dayanikli araglarin {iretiminden miizik aletlerinin {iretimine kadar ¢ok
genis bir yelpazede {iretim yapilabilmektedir. Devasa 3 boyutlu yazicilarin gelistirilmesi,
insaat sektorlerinde kullaniminin da Oniinii agacaktir (Ege Bolgesi Sanayi Odasi, [EBSO],

2015: 11).

3 Boyutlu yazicilarin gelistirilmesi ile ilgili yapilan c¢alismalar, 4 boyutlu yazicilarin
kullanilmasina olanak tanmiyacaktir. 4 boyutlu yazicilardan elde edilecek {iriinler, ii¢ boyuta

sahip olmakla birlikte {iriiniin ¢evre sartlarina bagli olarak sekil degistirebilmesine imkan
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tanimaktadir. Diiz metal bir parganin suyun altina yerlestirilmesi sonucunda boru sekline
donilismesi, yagmurlu ve giinesli hava ayrimini gerceklestirerek bot ve sandalet sekline
dontisebilen ayakkabilarin iiretilebilmesi, 4 boyutlu yazicilarin ortaya koyacagi yeniliklerdir

(Ege Bolgesi Sanayi Odasi, [EBSO], 2015: 12).

2.1.3.5. Arttirllms gerceklik

En basit tanimiyla bilgisayarlarda oynadigimiz video oyunlarinin geligsmis bir halidir.
Arttinnllmig gerceklik (AR) ses, video, grafik veya GPS verileri gibi bilgisayar tarafindan
iretilip duyusal girdi ile arttirilip canlandirilan elemanlarin fiziksel, gercek diinya ortamiyla
birlestirilmesiyle olusturulan yeni bir algi ortaminin dogrudan ya da dolayli bir

goriniimiidiir (Eldem, 2017).

Arttinlmis  gergeklik  uygulamalari, insan duyularmi etkileyebilen dijital
canlandirmalar igerir. Canlandirma ile birlikte fiziksel ortam ile gercek ortamin birlesmesi
saglanmakta ve kullanicilara yeni bir algilama alani olusturmaktadir. Yeni algilama ortami
canli bir sekilde dogrudan ya da dolayli gorseller kullanilarak yansitilabilmektedir. insan
duyularmi etkileyebilecek girdilerin dijital ortamda simiilasyonu gergeklestirilerek
hazirlanmis olan arttirilmis gergeklik uygulamasi tiiketicinin begenisine sunulur. Goriintii ve
alg1 lizerinde zenginlesmeyi saglayan programin gercek zamanli uygulanmasi ile ortamda
bulunan unsurlarla etkilesimde bulunmalari saglanmaktadir. Arttinlmis gergeklik
uygulamalarinda olusturulmus olan sanal bilgi hakiki diinya diizeni ile uyum
gostermektedir. Arttirllmis gergeklik, sanal gercekligin devami niteliginde olan bir
uygulama olarak goriilebilir. Sanal gergekligin arttirilmis gerceklikten farki diinya
gerceklerine uygun olmasi yani benzetiminin yapilmis olmasidir. Sanal gerceklik ile
arttirtlmis  gergeklik uygulamalart birbirine zit kavramlar degildir. Arttirilmig gerceklik,
diinyaya ait olan goriintiilerin dijital islemlerden gecirilerek grafik zenginliginin
kazandirilmas1t  sonucunda elde edilir. Bdylece algida gergeklik  kavraminin

zenginlestirilmesi saglanir (Koroglu, 2012: 2).

Bu uygulamanin kullanimina iliskin inceleme yapildiginda; 6zellikle pazarlama ve
satig alaninda molekiiler restoranlara 6nemli katki saglayabilecegi diisliniilmektedir. Sanal
Vitrin” veya “Hologram Vitrin” olarak adlandirilan arttirilmis gergeklik uygulamasi 6rnek
olusturabilecek niteliktedir. Bahsedilen uygulamalar, sirketlerin {irtin reklamimin

yapilabilmesi, tanitiminin saglanmasi ve lansmanlarinin gergeklestirilebilmesinde tiiketiciyi
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cezbeden vitrin tasarimlarini igermektedir. Bu uygulamalar ile yiyecek- icecekler 3 boyutlu
bir sekilde ilgi ¢ekici bir sekilde sunulabilir. Ozellikle molekiiler restoranlarin vitrinlerinde
ya da kullanim alanlarinda bu tip uygulamalarin yer almasi pazarlamada satis arttirici bir

caba olacaktir. Yine ayni sekilde hologram gosteriler bu baglamda énemli rol oynayabilir.

Turizm endiistrisinde arttirilmig gergeklik uygulamalar1 giderek daha fazla 6nem
kazanmaktadir. Web sitelerinin olusturulmasinda, simiilasyon merkezlerinde olusturulmus
olan sanal turlar bu konuda gerceklestirilmis olan en dikkat ¢ekici uygulamalardir. Sanal
turlar araciligir ile bir¢cok destinasyon, otel ve miizelerin sanal olarak gezilebilmesi
saglanabilmektedir. Bu uygulamalar insanlarin oturduklar1 yerden konaklamak istedikleri
otelleri veya gitmek istedikleri destinasyonlari 3 boyutlu goérmelerine ve tercihte

bulunabilmelerine olanak tanimaktadir (Ozdipginer, 2016: 11).

2.1.3.6. Biiyiik veri analizi

Biiyiik veri; “Sosyal medya paylagimlari, bloglar, fotograflar, ag giinliikleri, videolar,
sistem loglart gibi farkli kaynaklardan elde edilen verilerin, islenebilen ve
anlamlandirilabilen veri bicimine doniistiiriillme sekli” olarak tanimlanabilir. (Ege Bolgesi
Sanayi Odasi, [EBSO], 2015: 19). Biiyiik veri, web sunucularinin loglari, internet
istatistikleri, GSM operatorlerinden elde edilen arama kayitlar1 bloglar sosyal medya
yayinlar1 (Bunlar eskiden bilisimciler tarafindan ¢op bilgi olarak tanimlaniyordu), RFID
etiketleri ve sensorlerden (IOT) gelen bilgiler gibi biiyiik sayida bilgilerden olusuyor. Veri
analitigi, yliksek hacimli verilerden bir is degeri yaratmak {izere istatistik bilimi ile modern
sayisal hesaplama yontemleri arasindaki entegrasyonu saglayarak firmalarin bu potansiyeli
aci8a cikarmalarini saglamaktadir. Biiyllk miktarda verinin gilivenli sistemler {izerinde
tutulup analiz edilerek anlamli bilgilere doniistiiriilmesi sayesinde isletmeler degerli bilgiler
edinirler. Olusabilecek hatalar ongoériiliip 6nlem alinabilirken, firsatlar da onceden fark

edilip hizla eyleme gecilebilir (Eldem, 2017).

Giliniimiizde firmalarin diger firmalar, tedarikgiler ve miisteriler ile baglantili caligmast
isletmelere olumlu katkilarda bulunmaktadir. Bu avantajlara ragmen bir¢ok sistemin
biitiinlestirilmedigi, bagimsiz bir sekilde calismaya devam ettiginden bahsedilebilir. Bu
durum miihendislik, tasarim asamasi ile liretim ve hizmet fonksiyonlar1 i¢cinde gegerlidir.
Sirketlerin birimleri ve yetkinlikleri ancak evrensel bir veri entegrasyon aginin

olusturulabilmesi ise daha verimli bir hale gelir. Bu baglamda biiyiik veri analizi; toplumsal
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medya paylasimlari, ag giinliikleri, bloglar, fotograf, video, log dosyalar1 vb. gibi degisik
kaynaklardan toparlanan tiim verilerin, anlamli ve islenebilir bicime doniistliriilmiis
bicimine denir. Biiyiik veri analizinde sirketlerin, diger sirketlerle, yatay entegresi ve girdi
saglayan tedarikg¢ileri ile {irtinlerini kullanima sunduklar1 tliketiciler arasinda dikey
entegrasyonu saglamasi hedeflenir. Boylece uyumlu ve isbirligi igerisinde caligma
saglanarak, hatalar azaltilabilmekte, maliyetler minimize edilebilmekte, iiretim kalitesi
artmakta, enerjiden tasarruf saglanmakta ve ekipmanlarin bakim onarimi kolaylagmaktadir

(Otles, 2016: 91-92).

Biiyiik veri, isletmelerin karar alma mekanizmalarinda énemli bir rol edinebilir. Elde
edilen bilgiler 15181nda ¢esitli sektdr ve uygulamalarin hizli ve dogru karar almalari miimkiin
hale gelecektir. Biiyiik veri, firmalar araciligiyla kamu hizmetlerinin saglanmasinda hizmet
ve misteri etkilesiminin dogrudan yapilabilmesinin yolunu acar. Otomatik vergi
beyanlarinin alinmasi bu duruma en iyi Ornektir. Biiyiikk verinin karar alma sisteminde
kullanilmasi, ¢esitli riskleri ve firsatlart da beraberinde getirir. Sistemin saglikli bir sekilde
yiirliyebilmesi karar alma siirecinde kullanilan veri ve algoritmalara yeterli gilivenin
duyulmas: ile olur. Gizli bilgilerin kullanilmasi ile ilgili endise tasiyan bireyler igin,
isletmelerin gergeklestirmis oldugu isler ile ilgili hesap verebilmesi ve hakkini arayabilecegi
hukuk kurallarinin bulunmasi énemlidir. Giiniimiizde insan eli ile yapilan islemlerin biiytik
veri araciligiyla yapilmasi bazi islerin gereksiz olarak tanimlanmasini saglayabilir. Fakat bu
durum yeni is olanaklari ile firsatlarin olugsmasina olumlu katkida bulunacaktir (Schwab,

2016: 156-157).

Turizmde biiylik veri kullanimi ilizerinde 6nemle durulmasi gereken bir konudur.
Havayollar1 miisterilerin satin alma sikliklarina gore fiyatlandirma yapabilmektedir.
Restoranlarda ise tiiketicilerin satin alma egilimleri incelenmeli, tiikketimde bulunan
miisterilere promosyon yapilmasi saglanmalidir. Bu durum daha fazla satis yapilabilmesinin
yolunu acarak isletmenin karliligin1 arttirmaktadir. Degerlendirilmesi gereken bagka bir
konu ise; miisteri talep ve davramiglarina bagli olarak yeni hizmetlerin gelistirilmesidir

(Argiiden ve Ersahin, 2008: 5).

2.1.3.7. Bulut teknolojisi

Bulut teknolojisi ile elinizdeki verileri, bilgisayariniza indirmenize gerek kalmaz. Web

tabanli uygulamalar ile (Icloud, Google Drive, Yandex. Disk, Dropbox) kullaniciya online
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depolama hizmeti sunar. Boylece internete baglanabildiginiz her noktadan ve her cihazdan
bilgilere kolaylikla ulagabilme imkani verir. Bulut teknolojisi, bireysel ya da kurumsal
kullanicinin hard disk tasima ya da bulundurma zorunlulugunu ortadan kaldirir. Bunun
firmalar i¢in hem maliyet diisiiriicii hem de is kolaylastirict bir etkisi vardir. Diger taraftan
internetiniz yoksa bu bilgilere erisemezsiniz. Bilgileriniz sizin izniniz olmadan kisi ya da
kurumlarca ele gegcirilebilir ve kullanilabilir (Uz, 2014). Firmalar artik bulut teknolojisi ile
uyumlu olan yazilimlar araciligr ile kurumsal islemlerini gergeklestirebilmektedir. Bulut
bilisim teknolojileri sayesinde daha fazla bilgiye ulasilabilmenin yolu acilacak, iiretim
sistemlerinde kullanilmast ile birlikte verimlilik artacaktir (Tiirk Sanayicileri ve Is Insanlari

Dernegi, [TUSIAD], 2016: 29).

Bulut teknolojisi; verilerin, uygulamalarin ve programlarin internet iizerinde yer alan
sanal bir aygitta depolanmasidir (Cozeli ve Dogdubay, 2017:482). Bireysel ve kurumsal
kullanicilarin giinliik yasamlar1 ve iglerinde biiyiik kolaylik saglar. Bunun i¢in herhangi bir
donanim gerekmediginden bulut tabanina dayali hizmetler online yasamin vazgegilmez
Ogelerinden birisi haline gelmistir. Boylelikle; su anda pek ¢ok veri paylasilabildigi ve
gelecekte ise firmalar arasinda veri paylasimmin artacagi vurgulanmaktadir. Bulut
teknolojilerinin performasinin yiikselmesi beklenmektedir, bu sayede tepki siiresinin birkag
milisaniyeye diismesi muhtemeldir. Tepki siliresinin diismesi, bulut teknolojisine baglh
olarak iiretim gerceklestiren makinelerin artmasina yol acacaktir. Uretim siireclerinin takip
edilebilmesi ile kontrol edilebilmesini saglayan sistemlerin bulut teknolojisi iizerinden
gerceklestirilebilmesi i¢in uzmanlar cesitli calismalar gerceklestirilmektedir. Ornegin,
bliylik veri analizi ya da bulut teknolojisi ile restoranda sicaklik ve hiz probleminin ortaya
ciktigini, problemin neden kaynaklandigimmi bilebilmek, gercek zamanli olarak bilgilerin
akiginin saglanmasi biiyiik bir evrim olarak diisiiniilebilir (Cozeli ve Dogdubay, 2017: 482).
Bulut teknolojisi turizmde dahil olmak iizere bir¢ok endiistride esneklik, maliyet avantajinin
olusmasin1 saglamakta, Ttretimde kalite artis1 ile birlikte enerjinin daha verimli

kullanilmasini saglamaktadir (Turan, 2014: 1).

2.1.3.8. Yapay zeka

Yapay zeka (Al), yapay olarak olusturulmus olan makineler iizerinde sergilenen
zekaya verilen isimdir. Algilayabilme, 6grenebilme, fikir yiirlitme, sorun ¢ézebilme, iletisim
kurma, ¢ikarim yapabilme ve karar verebilme gibi insanogluna 6zgii bilissel fonksiyonlar ve

davraniglarin bu sisteme yiiklenmesidir. Bu arag, cevresini algilayarak belirlenen hedef
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cergevesinde en list diizeyde basar1 elde edilmesini amaglar. Yapay zekanin karsilagilan
karisik problemlere ¢oziim bulabilmeleri hedeflenmektedir. Bir makinenin yapay zeka
olarak adlandirilabilmesi i¢in O6grenebilmesi ve problem ¢ozebilme gibi insan aklinin
yapabilecegi bilissel fonksiyonlar1 yerine getirebilmesi beklenir. Yapay zeka, bilgisayar
kontroliinde olan bir robotun, yazilimin veya bir bilgisayarin insanoglunun diisiinme sistemi
ile ayn1 dogrultuda diisiinebilmesinin yolunun agilmasidir (Uludag ihracatcilar Birligi,

[UIB], 2017: 4).

Yapay zeka, halihazirda bir¢ok alanda kullanilmaktadir. Diinya satran¢ sampiyonunu
yenme basarist gosteren bilgisayar bu duruma iyi bir O6rnektir. Bu sistemler bilgileri
depolayabilmekte, deneme yanilma yolu ile kendilerini gelistirebilmektedir. Bu sistem
program temeline dayanir ve depoladig: bilgileri yorumlayarak hizli tepkilerde bulunabilme
yetisine sahiptir. Yapay zekalar daha c¢ok robot teknolojilerinde kullanilmaktadir. Cep
telefonundaki gelismelere bakilacak olursa, gelecekte cep telefonlarinin dahi yapay zekaya
sahip olabilecegi ve insanoglunu yonlendirebilecegi tahmin edilmektedir (Bulut ve Akgaci,

2017: 57).

Yapay zeka giliniimiizde birgok alanda farkli amaglarla kullanima sunulabilir. Askeri
uygulamalarda hedef tespitinin yapilmasi ve bagimsiz kontrol islemlerinin
gerceklestirilmesinde, bilgisayar oyunlarinda, eglence diinyasinda robotik hayvanlarin elde
edilmesine kadar bircok alanda degerlendirmesi yapilabilir. Bankacilik, saglik ve sigorta
islemlerinde ise miisteri davranislarinin tespiti ile miisteri yonelimlerinin tahmin

edilebilmesi gibi bilgi islenmesini gerektiren bircok alanda kullanilabilir.

Microsoft Tay adinda yapay zeka sohbet botu geng bir kiz sesiyle sorulara cevap
vermektedir. Ancak, onu soru soran ve onunla konusan kisilere 11 Eyliil olaylarin1 Bush’un
yaptigini, Hitler’in hakli oldugunu ve Feministlerden nefret ettigini sdyleyince daha fazla
kontrolden ¢ikmamasi ve tepki almamasi i¢in Microsoft milyar dolarlik yatirimini bir siire
sonra kapatmustir. Ogrenen ya da insan tarafindan 6gretilen makinelerin kétii amaclar igin

kullanilabileceginin ilk 6rnegi olarak gosterilebilir (Biiytikuslu, 2018: 31).

Yapay zeka {irlinii robotlarin neler yapabileceginin bir 6rnegi Japonya’da yasanmuistir.
Tokyo tiniversitesine girig sinavinda ilk %20’ ye girerek bir¢ok geng rekabet¢i insani geride
birakmistir. Bu durum makinelerin 6grenerek bircok islemi gerceklestirebilecegini

gostermistir. Tip alaninda da benzer uygulamalar goriilmeye baslanmistir. Robot cerrah
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sayisindaki artis disinda medikal teknolojilerde yasanan bas dondiiriicii inovatif cihaz ve
sistemler kisisellestirilmis tip uygulama ve tedavi yontemlerinin gelismesinin Oniini
agmustir. Ozellikle hastaligin teshisi noktasinda yapay zeka tabanli yeni teknolojilerin rolii
hizla biiyiimektedir. Ornegin, Isve¢ firmasi olan Sophia Genetics adinda bir yapay zeka
yazilim programi, DNA genetik kod okuyarak kanser gibi genetik temelli hastaliklara
onceden teshis koyabilmektedir (Biiyiikuslu, 2018: 31).

Giliniimiizde Yapay Zekanin baglica kullanim alanlari;

Oyun — Cesitli stratejiler iceren oyunlarda yapay zekdnin Onemli bir rolil
bulunmaktadir (satrang, poker, tik-tac-toe vb.). Sahip oldugu sezgisel bilgiler sayesinde

yapilabilecek hamleler 6nceden tahmin edilebilir.

Dogal Dil Isleme — insanlarin konusmus oldugu dili algilayarak iletisime gecmesi

saglanabilir.

Uzman Sistemler — Makineleri yazilimlar ve 6zel bilgiler ile donatarak, akil yiiriitme
ve danigmanlik iglevini yerine getirebilen bazi uygulamalar kullanicilarina aciklamalarda ve

cesitli onerilerde bulunur.

Gorme Sistemleri — Bilgisayara yiiklenen gorsel girdilerin anlagilabilmesi,
yorumlanabilmesi i¢in kullanilir. Ornegin, casus bir ugagin mekanlara ait bilgilerini elde
etmek ve bolge haritalarinin olusturulabilmesi i¢in fotograflarinin c¢ekilmesi. Doktorlarin
hastaliklar teshis edebilmek i¢in klinik uzman sistemlerini kullanmalar1 bu sistemlere 6rnek

olarak verilebilir.

Konugma Tanima — Olusturulmus olan akilli sistemler araciligi ile bir insan ile
konusma gerceklestirilirken kullanilan ciimleleri duyabilme ve climlelerin anlamlarini

anlayabilme yetenegine sahiptir. Almis oldugu bilgileri geri planda anlamli hale getirir.

El Yazisi Tamima — Kagida yazili olan metnin kalemle yahut ekran iizerinde
okunmasin1 saglayan yazilimdir. Harfleri taniyarak metin diizenleyebilme 06zelligi

bulunmaktadir.

Akilli Robotlar — Insanoglunun vermis oldugu goérevlerin yerine getirilmesini
saglarlar. Is1, sicaklik, 151k, basing, ses, carpma ve hareket sensorlerine sahiptirler. Var olan

fiziki verileri algilayabilirler. Islemcilerin verimli olmasi, birden ¢ok sensoriin
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kullanilmasini ve sahip oldugu biiyiik bellek islemlerin dogru ve hizli yapilabilmesini saglar

(Uludag ihracatgilar Birligi, [UIB], 2017: 6).

2.1.3.9. Siber fiziksel sistemler

Fiziksel diinyaya ait olan unsurlarin farkli teknolojilerin yardimiyla sanal diinyaya
baglanmasini saglayan sistemlerdir. Siber fiziksel sistemler; bilgi ve iletisim teknolojileri,
cesitli yazilimlar1 ve sensorleri igerisinde barindirir (Siber Fiziksel Sistemler Miihendisligi,
[CPSE], 2015). Akill1 iretimde kullanilan siber fiziksel sistemler; iiretimde yer alan fiziksel
siiregleri gozlemleyebilme, bagimsiz olarak karar verebilme Ozelliklerine sahiptir. Bu
sistemler nesnelerin interneti teknolojileri araciligiyla, makineler ya da insanlarla iletisim

kurabilmektedir (Marr, 2016).

Ulusal Bilim Kurumu’na gore (The National Science Foundation) siber fiziksel
sistemler; gozlem, koordine etme ve kontrol gibi {iretim siire¢lerinde ilkelerin
hesaplanmasin1 ve iletisim unsurlarin1 biinyesinde barindiran karma teknolojilerce
yonetimin saglandig1 sistemlerdir. Daha acik bir ifade ile fiziksel makinelerin siber
teknolojiler yardimiyla biitlinlestirilerek akilli hale getirilmesidir. Bahsi gegen tliim siiregler
siber fiziksel sistemler olarak adlandirilmaktadir. Makineler ile siber diinyanin
biitiinlesmesi, siber fiziksel sistemleri ortaya cikardigi gibi nano-teknolojilerin ortaya
ctkmasini da saglamistir (Ege Bolgesi Sanayi Odasi, [EBSO], 2015: 18). Endiistri 4,0’ 1n
teknolojik Ogeleri, siber fiziksel sistemler ile internetin ag sistemlerini icerisinde

barindirmaktadir (Bulut ve Akgaci, 2017: 57).

2.1.3.10. Siber giivenlik

Endiistri 4,0 teknolojilerinde baglant1 ve iletisimin fazla olmasi sistemleri ve {iretim
hatlarin1 saldiriya agik bir hale getirmektedir. Bu nedenle {iretim hatlarinda ve sistemlerde
gerekli gilivenlik onlemlerinin alinmas1 gerekmektedir. Gilivenligin saglanmasi asamasinda
makineler, kullanicilar, erisim yonetimi, kimlik gilivenlikleri ve haberlesme sistemleri

dikkate alinmaktadir (Riissmann vd., 2015: 4).

Her sirket birbirine bagli olmayan yonetim ve iiretim sistemleri ile iiretimlerini
gerceklestirmektedir. Uretim ve ydnetim sistemlerinin baglanabilir bir sekle déniismesi bilgi

giivenliginin artmasimi saglayacak ve boylelikle sirketler disaridan gelebilecek tehditlere
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kars1 koyabilecektir. Makineler sisteme kayitli oldugundan kimlik koordinasyonlar1 kontrol
edilebilecektir. (Tiirk Sanayicileri ve Is Insanlari Dernegi, [TUSIAD], 2016: 28). Endiistri
4,0 teknolojilerinin kullanilabilmesi ic¢in veri ve bilgilerin saglikli ve dogru bir sekilde
sisteme aktarilmas1 gerekmektedir. Uretim sistemlerindeki verilere sadece sorumlu kisilerin
ulasabilmesi s6z konusudur. Uretim sistemi i¢inde bulunan tiim cihazlardan elde edilen
verilerin dogrulugunun tespit edilebilmesi ve kaydedilebilir olmasi istenir. Bu sartlarin
olusmasi halinde firmalar gilivenliklerini saglayabilecektir (Siemens, 2014: 14). Siber
giivenlik verilerin ve sistemin kontroliinii amaglamaktadir. Isletmelerde kullanilan
makinelerin internet ortaminda tehditlere agik olarak bulunmasi, verilerin kaybedilme
olasiligiyla bilgilerin giivenliginin tehlikeye atilmasina neden olur. Siber gilivenlik
sistemleri, isletmeleri bu tehlikelere karsi koruyarak, isletmelerin saglikli bir isleyis yapisina

sahip olmasin1 hedeflemektedir.

2.1.3.11. Simiilasyon

Endiistri 4,0 teknolojileri ile birlikte simiilasyon teknolojileri {iretiminin vazgegilmez
bir parcasi haline gelecektir. Simiilasyon ile gerceklestirilen tiretimlerde fiziki diinyada var
olan unsurlar, sanal ortamlara aktarilmaktadir. Simiilasyonlar aracilig1 ile makine ayarlarinin
yapilabilmesi, makine kurulumlariin gerceklestirilebilmesi, liretimde kullanilacak arac ve
gereglerin ortama yerlestirilmesi, sanal olarak test edilebilmektedir (Riissmann vd., 2015:

3).

Miihendislik alaninda 3 boyutlu simiilasyon teknolojileri uzun bir siiredir
kullanilmaktadir. Miihendislik alaninda {iriin, malzeme ve iiretim islemlerinin simiilasyonu
gerceklestirilmektedir. Gergek verilerin - kullanilmast  sonucunda hazirlanan sanal
modellerde, fiziki diinyanin sanal gercekligi olusturulmaktadir. Bu modellemelerde

makineler, insanlar ve iirlinler yer alacaktir (Eldem, 2017).

Oniimiizdeki dénemlerde iiriinlerin, iiretim siiregleri ve malzemelerin 3 boyutlu
simiilasyonlar1 yapilabilecek ve simiilasyon teknolojilerinin fabrikalarin iiretim siire¢lerinde
daha fazla kullanilmasi beklenmektedir. Ger¢ek zamanli kaydedilen veriler ve tasarimi
gerceklestirilen sanal modeller, hata oran1 diisiik iiriinlerin tiretilmesini miimkiin kilacaktir.
Uretim hattina {iriin gelmeden sanal olarak testi yapilabilecek en uygun kurulumun
gerceklestirilmesi ile iirlinlerin kalitesinde artis saglanacaktir. Siemens firmasi ekipman

liretimi yapan bir sirket ile yapmis oldugu ¢aligmalar sonucunda iiriiniin islem siirecinin %
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80 azalmasini saglamistir. Bu sayede verimlilikte bir artis meydana gelmistir (Tirk

Sanayicileri ve Is Insanlar1 Dernegi, [TUSIAD], 2016: 26-27).

2.1.4. Turizm Endiistrisinde Akillh Uygulamalar

Turizm endiistrisi, islerin daha kolay ve hizli olmasini saglayan teknolojik bir degisim
yasamaktadir. 21. Yiizyilda turizm endiistrisinin gelisimi bilgi ve iletisim teknolojilerinin
gelismesi ile paralellik gostermektedir. Teknoloji, kisa siire icerisinde kullanicilara gesitli
firsatlarin sunulmasini saglar (Akehurst, 2009: 52). UNESCO ve UNWTO’ya gore, turizm
destinasyonlar1 ve turist deneyimlerinin farkli bakis agilari ile incelenmesi gerekmektedir.
Tiiketicilerde ortaya ¢ikan yeni tercihlerin, yaratici tercihler ile karsilanmasi gerekmektedir.
Bu yaratict teknikler dijitallesme ve yeni teknolojilerin kullanilmasi ile miimkiin
olabilecektir. UNESCO ve UNWTO, turizm endiistrisinde kullanim1 artmaya baslayan bilgi
ve iletisim teknolojilerinin daha fazla kullanilmasi ve yayginlastirilmast gerektigini

vurgulamaktadir (Garau, 2017: 70).

Turistik trtinlerin veya hizmetlerin internet iizerinden pazarlanmasinin yayginlastigi
gozlemlenmektedir. Bu nedenle, turizm endiistrisinde tiiketici ihtiyaglar1 ile ilgili nasil
degisikliklerin ~ yapilabilecegi, = daha  etkili  hizmetlerin =~ sunumunun  nasil
gerceklestirilebilecegi anlasilmak zorundadir. Turizm endiistrisi, turistlerin var olan
ithtiyaclarina cevap verilip verilmedigini, cevap verilebildiyse hangi degisimlerin
gerceklestirilmesi durumunda turistlerin erisiminin kolaylasabilecegi iizerinde c¢aligmalar
yapmast gerekmektedir (Xian vd., 2015: 520). Future Traveller Tribes 2030 yili turizm
arastirmalart dogrultusunda gergeklestirmis oldugu Yarmin Turistlerini Anlayabilmek adl
raporunda, gelecegin seyahat trendlerini yogun teknoloji kullaniminin belirleyecegine vurgu
yapilmistir. Turizm bilgi sisteminin temelinin saglam olmasi, dogru ve ulasilabilir
teknolojik araglarin kullanilmasi ile miimkiindiir. Bu sayede turizm organizasyonlar1 rekabet
edebilir ve hayatta kalmay1 basarabilir (Ramos, 2010: 109). Turizmde bilgi sistemlerinin
uygulanmasi; organizasyonlarin, destinasyonlarin ve turistlerin karsilikli iletisimini
kolaylastirir. Bununla birlikte turizm iiriinlerinin tanitimi, turizm iriiniiniin 6zel bir nitelik

kazanmasina yardimci olur (Benedicte vd., 2011: 1205).

Endiistri 4,0’1n turizme uyarlanmasi ile birlikte turizmde hizmet sunan isletmelerde
azalma olacagi diisliniilmekte ve komisyon 6demelerinin azalmasina bagli olarak isletme

karhiligim arttiracagi diisiiniilmektedir. Web teknolojilerinde yasanan gelismeler ile mobil
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uygulamalarda yasanan etkiler turizm endiistrisinde doniisiimiin hizlandiracaktir. Bu
doniistimde etkisi olacak en Onemli unsurlar; maliyet ve girdi kalemleridir. Yasanan
teknolojik gelismeler yeni kavramlarin turizm literatiiriine girmesine neden olmustur.
Ekonomiler, kiiltiirler ve faaliyette bulunulan isletmeler olumlu veya olumsuz bu

gelismelerden bir sekilde etkilenmiglerdir (Dirican ve Mil, 2017: 42).

Dijital teknolojide yasanan gelismelerin O0demeler dengesini de etkilemesi
beklenmektedir. GYSIH ile Odemeler Bilangosu igerisinde turizme ait hesaplama
kalemlerine yenilerinin eklenmesi beklenmektedir. Benzer sekilde turizm verilerinde, meta
verilerinde ve arastirma yontemlerinde degisimlerin meydana gelmesi beklenmektedir.
Dijital teknolojilerin turizmde kullanilmasi, iilkelere ziyaret oranlarint ve {ilkelerin
gelirlerini dogrudan etkileyecektir. Sanal ve arttirllmis gerceklik uygulamalari, tema
parklarin yayginlagmasi, hologram teknolojilerinin kullaniminin artmasi gelir seviyesi diisiik
ziyaretgilerin seyahatlerini azaltacaktir. Dolayisiyla, bu teknolojilerin iilkenin turizm
gelirleri ve turizm harcamalarma dogrudan etkisi olmasi beklenmektedir (Dirican ve Mil,

2017: 42).

Turizm endistrisinde yer alan paydaglarin katilimiyla olusturulacak olan dijital
uygulamalar ziyaret¢ilerin memnuniyetini arttiracaktir. Havaalanlar1 ve sehir ig¢lerinde
tanittm ve reklamlarin dijital uygulamalar sayesinde yapilabilmesi, turistlerin bu
uygulamalar1 kolayca indirip, tatillerini daha kolay yonetebilmelerini saglayacaktir. Bu
uygulamalarda ziyaret edilebilecek yerlere has lezzetler, sehir icinde kiiltiir sanat faaliyetleri
ile ilgili bilgilere ulasim imkan1 sunulabilecek, hatta konum uygulamasi sayesinde ziyaretci
giivenligi saglanabilecektir. Antalya’da kullanilan mobil wulasgim wuygulamasi bu
uygulamalara iyi orneklerden bir tanesidir. Ulasim hatlarinda, turizm danisma biirolarinda,
parklar ve benzeri turistik mekéanlarda kablosuz internet baglantisinin saglanmasi ile

ziyaret¢ilerin memnuniyeti artacaktir (Acar vd., 2017: 157).

Son yillarda potansiyel turistler, turizm faaliyetlerini genellikle internet iizerinden
gerceklestirmeye baslamiglardir. Potansiyel turistler gidecekleri yerler ile ilgili bilgileri
sanal ortamlardan arastirmakta ve bu konuda genis bir bilgi birikimine sahip
olabilmektedirler. Web siteleri daha once bilgi edinme amaci ile kullaniliyorken glintimiizde
iirlin veya hizmet arastirma, karar verme siireclerinde, satin alma ve sonrasi islemlerde

siklikla tercih edilir bir hale gelmistir (Demir, 2017: 178).
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Dijital teknolojilerin turizm endiistrisindeki etkileri son yillarda olduk¢a sik
goriilmeye baglanmistir. Giiniimiiz diinyasinda 6,8 milyar civarinda cep telefonu kullanicisi
bulunmaktadir. Cep telefonunun yayginlagsmasi ve sik kullanilir hale gelmesi internet
erisiminin de cep telefonlan iizerinden gerceklesmesini saglamaktadir. Kullanilan mobil
cihaz sayisi 2,5 milyara ulagsmistir. Akilli cihaz kullanimi ile birlikte internete erisim
kolaylikla  saglanabilmekte, akilli cihazlar {izerinden kolayca veri paylasimi
yapilabilmektedir. Internet sayesinde nesnelere ulasim daha kolay bir hale gelmistir. Akill
cihazlar giinlimiizde sadece iletisimi saglama, fotograf ¢ekme ve haberlesmenin
saglanmasinda kullanilmamaktadir. Akilli cihazlar ev ve eglence sistemlerinin uzaktan
kontroliiniin saglanabilmesinde, kalp atim monitorlerinin izlenebilmesinde, klimalarin
uzaktan acilip kapatilabilmesinde, akilli araglarin uzaktan kontroliiniin saglanabilmesinde,
otonom araglarin kontroliinde, ebeveyn takip sistemlerinde kullanilmaktadir. (Greengard,

2011: 43-45).

Teknolojideki bas dondiiriicii degisimden turizm endiistrisi de nasibini almaya
baslamistir. Robot ve benzeri yiiksek teknolojilerin, yakin zamanda turizmde kullanilmaya
baslanmas1 muhtemel goriinmektedir. Bu nedenle sermaye ve finans giicli yiiksek turizm
isletmelerinin bu teknolojilere yatirnm yapmasi1 beklenmektedir. Bunun yani sira tema
parklar gibi list gercekligi yansitan yatirimlarda artis olacagi ve uzay turizmine olan talep ve
dolayisiyla uzay turizmini gergeklestiren firma sayisinda artis olacagi Ongoriilmektedir.
Robot ve diger yiiksek teknolojilerin turizmde kullanilmast turizm istihdamini da
etkileyecektir. Oda temizligi ve 6n biiro, rehberlik ve miize gorevlilerinin yaptig1 is ve
islemlerin bircogunun robotlar tarafindan yapilacagit ve bu mesleklerde c¢alisanlarin
bircogunun issiz kalmalarina neden olabilecegi belirtilmektedir (ic6z, 2005: 296). Turizmde
teknoloji  uygulamalarinin  miisteri deneyimlerini  zenginlestirmeye odaklanmasi
gerekmektedir. Dijitallesme, turistlerin seyahat Oncesi, ziyaret sirasinda ve ziyaret
sonrasindaki kisisel ilgi, ihtiya¢ ve hedefleri ile uyumluluk gostermelidir (Banyen vd., 2014:
524).

Turizm endiistrisinin degisen kosullara daha hizli adapte olmas1 gerekmektedir. Cilinkii
turizm endiistrisi kendisine 6zgii baz1 karakterleri barindirir. Turizmde talebin esnek olusu,
iretim ve pazarlamanin eszamanli gerceklestirilmesi, hizmetleri stoklama olanaginin
bulunmamasi degisim ve donilisiimii hizlandiran etkenlerdir. Globallesme ve teknolojik

yeniliklerin turizm endiistrisinde yer alan konaklama-seyahat ve yiyecek-igecek isletmeleri
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arasindaki rekabeti arttirdigi bilinen bir gercektir. Isletmeler yasamlarini siirdiirme,
karliligint arttirma ve sahip oldugu pazar paylarini kaybetmemeyi amaclamaktadir. Bu
nedenle isletmeler yeni teknolojilere ayak uydurarak gerekli doniisiimleri gerceklestirmek

zorundadir (Demir, 2017: 174).

Teknik altyap1 olarak akilli ve dijital ag ile Oriilmiis sistemlerin bir biitiin olmasi
gerekliligi savunulmaktadir. Bu temelle, kendi basina oOrgiitlenebilen bir iiretim siireci
meydana ¢ikartilmak istenmektedir. Insanlar, makineler, tesisler, lojistik ve iiriinlerin
birbirleriyle hareket etmesi olarak diistiniilmiistiir Turizm orgiitleri bu yeni beklentilere ve
genis kapsamli c¢aligma alanina cevap verebilmek icin ciddi bir c¢alisma igindedir.
Dijitallesmenin ¢ok onemli oldugu bu c¢alisma ve oOdevlerin turizm alanini dniimiizdeki

yillarda temelden sekillendirecegi ve degistirecegi diistiniilmektedir (Orman, 2018).

E-turizm; is olanaklarini, bilgi teknolojilerini ve turizm gibi 3 temel disiplini
icerisinde bulunduran bir kavramdir. Yani, turizm endiistrisinde yer alan isletmeler, turizm
cekiciliklerini bilgi ve iletisim teknolojileri araciligiyla isletmelerin yonetim, pazarlama gibi
temel islevlerinin yerine getirilmesinde kullanmaktadir. Bu islemlerin tamami internet
tizerinden gergeklestirildiginden elektronik ticaret kapsamina déhil edilebilir. E-turizmin
kisa bir tammmini yapmak gerekirse, turizm endiistrisindeki isletmelerin igletme
fonksiyonlarini elektronik ortam iizerinden gerceklestirmeleri olarak tanimlanabilir. E-
turizm, turizm enddistrisinin isleyis yapisinda farkliliklar olugsmasina neden olmustur. E-
turizmin gelismesi, kiiglik biliylik demeden tiim turizm igletmelerinin kendi pazarlamalarini
yapabilmelerine olanak tanimig, bu sayede komisyon verdikleri aracilarin azalmasini veya
ortadan kalkmasini saglamistir. Turizm isletmeleri ise bu gelismeler dogrultusunda iiriin
veya hizmet iiretimi gerceklestirerek, {irlin ve hizmetlerin elektronik ortamda pazarlama

yolunu tercih etmeye baglamislardir (Demir, 2017: 178).

Turizm faaliyetlerinde baslayan degisimin turizm egitimine dogrudan veya dolayl
olarak yansimasi beklenmektedir. Turizme nitelikli personel ihtiyacini karsilama misyonuna
sahip meslek liseleri, yiiksekokullar ve {iniversitelerin yasanan gelismelerle birlikte
egitimlerini gdzden gecirmeleri gerekecektir. Ders isimleri ve uygulama otellerinin de bu
degisime ayak uydurarak yapilandirilmas: ihtiyag dahilindedir. Miizelerde sanal ve
arttirilmis gergek uygulamalarin yer almasi, hologram teknolojisi ile rehberlik hizmetlerinin
ziyaret edenlere sunulabilmesi, ¢cok boyutlu yazicilar araciligi ile kiiltiirel ve tarihi nitelik

tasiyan eserlerin koruma altina alinmasi Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin giindeminde 6n
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siralarda yer alacaktir. Bu teknolojilerin kullanilmaya baglanmasi kiiltiirel zenginlikler ile
birlikte, tarihi ve sanat eserlerinin korunabilmesine de 6nemli katkilar1 olacaktir. Bilhassa
turizm destinasyonlarinda sikc¢a rastlanilan turizm danmisma ofisleri ve c¢alisanlari, turizm
polisinin gorev tanimlar1 yeni teknolojilerin kullanilmasi ile birlikte yeniden belirlenecektir.
Bu degisim ve doniisiimler turizm ile ilgili resmi kurumlarin biit¢esine olumlu katkilarda

bulanacaktir (Dirican ve Mil, 2017: 43).

Konaklama endiistrisinde yapay zekd ve robot teknolojileri gibi ileri teknoloji
uygulamalarinin kullanilmasiyla ilgili bakis agilar1 bulunmaktadir. Yonetici ve tiiketicilerin
yeni teknolojilere uyumu ile ilgili birgok yaymn bulunmaktadir (Reisch, Scholl ve Bietz,
2011). Genel literatiir incelendiginde turizmle ilgili yapilan bir¢ok ¢aligmanin konaklama
endiistrisinde oldugu goriilecektir (Lin ve Hsieh, 2006). Olumlu veya olumsuz var olan
teknolojik degisimle beraber organizasyonlar pazardaki payimi kaybetmemek icin yaratici ve
verimli olmak zorundadir (Bilgihan vd., 2016). Insanoglunun robot teknolojileri ve yapay
zeka teknolojileriyle etkilesimi 6nemli bir konudur (Reich-Stieber ve Eyssel, 2015). Bu
konularla ilgili farkli teknikleri igeren ¢aligmalar yapilmaktadir. Anket calismasi, ikincil
verilerin analizi, yiliz ylize goriisme, kamu aragtirmasi ve karisik teknikler bunlara 6rnektir
(Pino vd., 2015). Yapilan arastirmalar sonucunda robot ve yapay zeka teknolojilerin
adaptasyonunu etkileyen bazi unsurlar birlesilmistir. Bu unsurlardan birisi de cinsiyet
unsurudur. Cinsiyet degiskeninin, kisisel algi ve tutumlarda 6nemli rol oynadigi yapilan
calismalar sonucunda ortaya c¢ikarilmistir (Dinet ve Vivian, 2014). Bulgular, bayanlarin
robot ve benzeri teknolojilerin kullanimina siiphe ile baktiklar1 ve robot kullanimina ile ilgili
diisiincelere direnis gosterdikleri sdylenebilir. Hudson vd. (2017) ¢alismalarinda, “Kirsal
alanda calisan bireylerin robot ve benzeri teknolojilerin kullanimina kars1 tutumlarinin daha
olumlu oldugu” iizerinde durmustur. Turizm endiistrisinde robot ve benzeri teknolojilerin
kullanima ile ilgili tutumlarin arastirildigi birgok ¢alisma bulunmaktadir. Ivanov vd., (2018)
arastirmalarindaki bulgulara gore, robot ve benzeri teknolojilerin kullanimina iligskin
istekliligin biiyiik sehirlerde daha fazla oldugu, erkeklerin ise bayanlara gore bu teknolojileri

kullanmaya yonelik tutumlarinin daha olumludur.

Bilgi ve iletisim teknolojileri akilli turizm kavraminin olugsmasindaki rolii biiyiiktiir.
Alkallt turizm uygulamalar1 son zamanlarda pratikte ve teoride trend bir konu hale gelmistir.
Turizmin akilli teknolojiler ile desteklenmesi, gelistirilmesi uzun bir siiredir

tartisilagelmektedir (Gretzel, 2011). Akilli turizm uygulamalar1 unutulmaz miisteri
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deneyimlerinin olugmasi, bilgi edinmenin kolaylagsmasi, problemlere hizli cevap
verilebilmesi, yeni durumlara kolaylikla adapte olunabilmesi gibi nedenlerle tercih edilmeye
baslanmistir (Rudos ve Fodor, 2008). Akilli turizm uygulamasi, konuklara ve hizmet
saglayicilara daha kaliteli bilgi akisinin saglanmasinda, karar almanin desteklenmesinde,
miisteri deneyimlerinin olugsmasinda anahtar rol oynar (Sigala ve Chalkiti, 2014). Akilli
turizm uygulamalari, bilgisayar destekli tavsiye sistemlerini, ¢evrimi¢i bagimsiz acentelik
hizmetlerinin gergeklestirilmesini ve arttirilmis gerceklik uygulamalarini kapsar (Lampfus
vd., 2014). Teknolojide meydana gelen gelismeler 6zellikle bulut teknolojisi ile internet
hizmetlerinin yayginlagsmasi, akilli turizm hedeflerinin gerceklesmesinde etken rol
oynamistir. Bunun yaninda nesnelerin interneti uygulamalarinin artmasi istenilen nesnenin,
fiziksel ve dijital altyapisina erisilebilmesine olanak saglamaktadir. Bu nedenle nesnelerin
interneti teknolojik altyapimnin yeni gercegi olarak adlandirilabilir (Atzori vd., 2010).
Nesnelerin interneti; radyo frekanslari, sensorler, mobil araglar vasitasiyla nesneler arasinda
iletisim kurulmasini ve istenilen hedeflere ulasilmasini saglar (Want vd., 2015). Bilgi ve
iletisim araglar1 uygulamalar1 turizm isletmelerinin rekabette 6n plana c¢ikmasini, is
stireglerinde etkin bir yonetimi, tedarik zincirlerinin saglikli ¢calismasini, insan kaynaklari ile
miisteri iligkilerinde istenilen hedeflere ulasilmasini saglar (Sigala ve Merinidis, 2012).
Bilgi ve iletisim teknolojileri sadece isletme fonksiyonlarini etkilemekle kalmaz ayni
zamanda pazarda meydana gelen degisimlerinde takip edilmesini saglar. Bu nedenle hayatta
kalmak isteyen turizm sirketleri is modellerini gézden gec¢irmek zorunda kalmislardir ve
yeni miisteri degeri olusturma cabasina girmislerdir (Teece, 2010: 191). Akilli turizm
sisteminde, paydaslarin her biri iiretici, tiiketici ve aract konumundadir (Gretzel vd., 2015).
Guo vd., (2014) belirttigi iizere, “Akill1 turizm sehirleri, akilli sehir stratejilerinin énemli bir
ayag1”dir. Nesnelerin interneti uygulamalarinin akilli turizm ile biitiinlestirilerek
kullanilmas1 gerekmektedir. Gretzel vd., (2015) calismasinda, “Turizm karmasik bir nitelik
tasimasindan dolayr akilli turizm uygulamalarinin zor olacagini, akilli teknolojilerin akill

turizmin olusmasina onciiliilk edecegi” konusuna deginmistir.

Dijital turizm uygulamalar farkli sekillerde uygulanmaya baslanmistir. Bu doniisiim
destinasyonlarda ve icerikte meydana gelmistir. Miizeler, hayvanat bahgeleri, tema parklar
bu uygulamalar i¢in iyi 6rnek teskil eder (Durrant vd., 2011). Tasarimcilar ve arastirmacilar,
turistlere farkli araglar ve ¢oziim yollar1 koymaya baslamislardir. Interaktif harita

uygulamasi, turizm asistani gibi. (Durrant vd., 2011).
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Turizm etkinlikleri dijital turizm kaynaklari ile desteklenmektedir. Yazili veya dijital
materyaller, haritalar, sosyal medya uygulamalar1 ve kiosklar bu dijital uygulamalarin en
giizel Ornekleridir. Agik olarak sdylenebilir ki, bu konuda yapilmis herhangi bir
standardizasyon heniiz bulunmamaktadir. Turizmde dijital uygulamalar uzak bdlgelerde
turizm pazarlarinin olusturulabilmesi i¢in Onemlidir. Diinya {izerinde bulunan 7 milyar
insanin hepsinin Maku Pichu’yu ve Uluru’yu ziyaret edebilme imkaninin olmasi
beklenemez. Bunun igin dijital teknolojiler, maddi durumu olmayan veya farkli nedenlerle
seyahat edemeyen insanlarin turizm faaliyetlerine katilmasini saglayabilir. Bu ziyaretler
turizmde yeni teknolojilerin kullanilmasi ile saglanabilir. Turizmde sanal uygulamalarin
zenginlestirilmesi, sanal gezinti altyapisinin olusturulmasi, yeni ara yiizlerin ortaya
c¢ikarilmasi, miisterilerin ihtiyaglarina cevap verilmesi beklenmektedir. Turistlerin ziyaretleri
sonucunda elde edeceg8i deneyimler potansiyel turistlerin sanal ziyaretleri i¢in Onemli
katkida bulunacaktir veya daha once sanal gezintiyi gerceklestiren bir kisi tarafindan
tekrardan sanal ziyaret gerceklestirme istegi uyandirabilir. Sanal seyahat imkanlari sunan
sistemler, kisilerin ziyaretlerini kayit altina alabilir, farkli ziyaretler icin tavsiyelerde

bulunabilir (Banyen vd., 2014: 524).

Gelistirilmis olan 3 boyutlu yazicilar, otonom araclar ve robot teknolojileri hizmet
otomasyonunun en 1yi Ornekleridir. Robotlar akilli fiziksel araglar olarakta tanimlanabilir
(Chen ve Hu, 2013: 161). Robotlara sensorlerin eklenmesi ile bagimsiz hareket edebilmesi
ve verilen gorevleri kolaylikla yerine getirebilmesi saglanmistir. Endiistriyel robotlar olarak
tanimlanan robotlar verilen goérevlerin saglikli bir sekilde yerine getirilmesini saglar. Bu
robotlar iiretimde basarili bir performans sergilemektedir (Murphy vd., 2017: 107). Robot
teknolojileri ile hizmet otomasyonlar1 konaklama isletmelerinin operasyonlarinda
kullanilmaya baslanmistir (Lopez vd., 2013: 40). Oteller miisterilerinin daha hizli ve etkin
check in ve check out islemlerini yiirlitebilmeleri i¢in Onbiiroya akilli makineler
yerlestirmiglerdir (Kim ve Qu, 2014: 240). Check-in ve check-out islemlerinin mobil araglar
tizerinden gerceklestirilmesini saglayacak uygulamalar da gelistirilmistir (Ivanov vd., 2017:
1505). Robotlar, otelde ¢esitli hizmetlerin sunulmasinda ve c¢alisanlara gerekli destegin

verilmesinde onemli gorevler iistlenmektedir (Rajesh, 2015).

Sanal ve arttirilmis gerceklik uygulamalari, potansiyel turistlerin farkli turizm
tirlerine olan talebi arttiracaktir. Alternatif turizm hizmeti sunan isletmelerin karliligina

olumlu katkilarda bulunacaktir. Mobil uygulamalara icerik saglayan firmalar, tur organize
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eden firmalara gore daha 6n planda olacagi tahmin edilmektedir. Sosyal medyanin turizme
olumlu etkisinin bulundugu gibi dijital teknolojilerin kullanilmasi turizmin sosyo-kiiltiirel
boyutunu olumlu etkileyecektir. Bazi turizm tiirlerinin, inang turizmi gibi ulasabildigi kitle
sayisinda artis yasanacaktir. Ornegin, bir papazin gergeklestirmis oldugu ayine sanal
katilimin saglanmasi, Kudiis’te bulunan Aglama Duvart ile Mescid-i Aksa’ya sanal
ziyaretlerin yapilabilme olanaginin sunulmasi gibi (Dirican ve Mil, 2017: 43). Arttirilmis
gerceklik, turizm lokasyonlarmin ge¢misinin sergilenmesinde popiiler bir yontem haline
gelmeye baslamistir. Londra miizesi ve Ingiltere merkezli UK TV Romalilarin Londra’daki
yasantilarint arttirtlmis gerceklik yontemi ile canlandirmiglar (Allsop, 2011). 2012 yili
Londra Olimpiyat oyunlarinin turizmdeki en Onemli pargast arttirilmis gerceklik
uygulamasinin kullanilmasidir. Londra Holiday Inn otelinin olusturdugu STAY YOU

kampanyasi Ingiliz atletlerinin otelde konaklamalarmi saglamistir (Watanabe, 2012).

Siber sistemler, nesnelerin kendi aralarinda veya insanlarla gergeklestirmis olduklari
iletisim sonucunda alinan kararlarin fiziksel sonuglarinin gozlemlenmesini saglar. Turizm
endiistrisinde bu ve benzeri yiiksek teknolojilerin kullanilmasi sayesinde sanal siireclerin
yonetilmesi, verimliligin elde edilmesi, miisteri memnuniyetinin saglanmasi, hizmet
kalitesinde bir artis meydana getirmektedir. Siirdiiriilebilirlik ve enerji isletmelerin {izerinde
durmasi gereken konularin basinda gelmektedir. Enerji maliyetlerinin giderek artmasi, var
olan enerji kaynaklarinin azalmasi, isletmelerin enerji ile ilgili farkli politika ve strateji
gelistirmesine neden olmaktadir. Isletmelerin enerji ile ilgili paradigmalari degismis ve
degismeye devam etmektedir. Yapay enerji kaynaklarina olan bagimliligin giderek
azaltilmak istenmesi bunun yerine dogal enerji kaynaklarinin siirece dahil edilmesi,
enerjinin degisim siirecini ifade etmektedir. Nesnelerin interneti kavrami, enerjinin akilli bir
hale getirilmesi i¢in 6nemli bir faktordiir. Turizm ve ulagtirma isletmeleri, robot ve yiiksek
teknolojilerin test edilebilmesi icin en elverigli alanlar olarak gosterilebilir (Ivanov ve
Webster, 2017). Robotlarin, isletmelerde kullanimi giderek artmaktadir. Emek yogun bir
endiistri olan turizmde de robot ve diger teknolojilerin kullanimina basglanmistir. Caliburger
adl1 burger firmasi, Miso Robotics sirketi ile yapmis olduklari ¢aligmalar sonucunda, Flippy
Robot adinda bir robot gelistirmislerdir. Bu robotun mutfak icerisine entegre edilmesi
sagland1. Bu robot hamburger iiretimi gerceklestirebilen bir sef gibi calisabilmektedir. Is ve
hizmet siireclerinin hizlandirilmas1 i¢in tasarlanan bu robotun iki yil igerisinde

Kaliforniya’da bulunan 50 restoranda ¢alistirilmas1 beklenmektedir (www.bizjournals.com).
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flhan ve Cetek (2016) calismasinda, arttirilmis gercekligin turizm pazarlamasinda
kullanimina dikkat ¢ekmis, otel ve restoran ziyaretleri ile ilgili bilgi alabilme, miizelerde
gorsel gezinti, 0zel gezi turlarindan bahsetmistir. Calismalarinda turizm isletmelerinde

cesitli arttirlmis gerceklik uygulamalarina 6rnek vermistir (Ilhan ve Celtek, 2016: 581-599).

Koikawa (2016) turizmde sanal ve arttirilmis gerceklik ile robot kullanim1 konularina
deginmistir. 2020 yilinin yaz olimpiyatlarinin tanitiminda, Japonya Bagbakani’nin “Siiper
Mario” karakteri ile holografik goriintii olusturmasi, turizmde hologram teknolojisinin
kullanimina 6rnek gosterilebilir. Robot Pepper; turizmde kullanilan Cince, Japonca ve
Ingilizce gibi birgok dilde hizmet verebilen bir robottur. Bu robot insanlarm duygularmi
okuyabilme 6zelligine sahiptir. Robot Pepper’in bu 6zelligi turizmin kiiltiirel boyutuna renk

katacaktir (Koikawa, 2016: 105-109).

Tasimacilik ve seyahat sektoriinde ise Pegasus Havayollarinin “planlanabilir seyahat”
ve tercihe gore Oneri gelistirme sistemi, online — offline miisteri deneyimi ve gelistirilmis
Crm altyapis1 goze carpmaktadir. Iletisim agisindan Tiirk Telekom’un nesnelerin interneti
konusunda alt yap1 ¢alismalar1 da dikkat cekmektedir. Egitim alaninda Endiistri 4,0 forumu
(2015), Makerfaire (Kendin yap 3d fuart), Ozyegin Universitesi Maker Ogretmen Sertifikasi
Uygulamasi ile 3D tasarim egitimi vermesi gibi bir¢ok Ornek karsimiza c¢ikmaktadir.
Konaklama sektorii ele alindiginda Japonya’da Henn Ha otel, robotlar1 check-in hizmetinde
kullanmakta, yiiz taniyan anahtar sistemlerini hayata gecirmektedir. Otel boylece

personelleri ile iletisime daha ¢ok vakit ayirabildiginin altin1 ¢izmektedir.

Cheung vd. (2014) turizmde engelliler i¢in robot ve avatar kullanimindan
bahsetmislerdir (Cheung vd., 2017: 229). Nieto vd. (2014) calismasinda, “Robotlarin
iletisimde kullaniminin yabanci dil problemini ortadan kaldiracagi” lizerinde durmuslardir.
(Nieto vd., 2014: 21-22). Travelzoo (2016) turistlerin robot ¢alisanlara karsi tutumlarinin
arastirildig calismada, robot kullaniminin miisterilerce olumlu karsiladigindan bahsetmistir.
Ayrica ¢alismada robot kullaniminin meydana getirdigi avantajlardan ve dezavantajlardan
bahsedilmistir. Ivanov vd., (2018), tiiketicilerin otellerde robot kullanimi ile ilgili
tutumlarii ortaya koymak i¢in yapmis oldugu caligmada, tiiketicilerin robot kullanimina
yonelik genel tutumlari, robot kullaniminin avantajlar1 ve dezavantajlari, tiiketici

deneyimlerinin sosyal boyutu ele alinmistir.
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Tolboom (2016) dijital doniigiimiin organizasyonlar iizerindeki etkisini ortaya koymak
icin bir calisma gergeklestirmistir. Bu c¢alismada operasyonlarda gergeklesen dijital
dontistim etkinlikleri 6l¢iilmeye calisilmistir. Bu ¢alisma Canvas’in 9’lu is modellerine gore
yapilandirilmistir.  Kullanilan o6lcekte; dijital doniistimiin olusturacagr degerin ortaya
konulmasi, miisteri ihtiyaclarinin belirlenmesi, dagitim kanallari, miisteri iliskileri, gelir
yonetimi, maliyet konusu ve ortaklarin etkisi incelenmeye calisilmistir. Bu ¢alisma, dijital
donilistimiin  isletmelerin  operasyonel alanlarinda kullanilmaya baglanmasi, dijital
teknolojilerin kullanildig1 yerler ve etkinliklerinin ortaya ¢ikarilmasi igin biiyiilk onem

kazanmaktadir.

Maruf vd., (2014) kiigiik ve orta biiyiikliikteki yiyecek icecek isletmelerinin bilgi ve
iletisim teknolojilerine adaptasyonun incelendigi ¢alismada; bilgi ve iletisim teknolojilerinin
yiyecek icecek girisimciligi lizerine etkisi, yonetime etkisi, adaptasyonu ile ilgili tutumlari
ele alimmigtir. Bu calisma yiyecek-igecek isletmelerinin dijital doniisiime gegisi ile ilgili

faktorleri igerisinde bulundurmasi agisindan énemlidir.

Tutek vd., (2015) Horwath HTL nin turizmde yasanan gelismelerin ekonomik getirisi
ile rakamsal analizine deginmislerdir. Yapmis olduklar1 ¢alismada, cesitli analizlere, siyasal
gelismelere, robotun turizmde kullanimina, terdriin etkisine, biiytik veri kullanimu ile ilgili
teknolojik gelismelerin finansal boyutlarina dikkat ¢ekilmistir. Rapora gore, Z kusaginin cep
telefonunu daha fazla kullandiklar1 ve Z kusaginin X ve Y kusaklarindan daha fazla
harcama yaptig1 ortaya konulmustur. Ayrica, Z kusaginin ¢ok sik is degistirme ihtiyaci
duydugunu gosteren istatistiklere yer verilmistir. Gelecekte Z kusaginin diger kusaklara
gore daha fazla harcama yapmasi beklenmektedir. E-turizm satislar1 2008-2013 yillar
arasinda %8 oraninda artis gostermistir. Online acentecilik hizmeti veren isletmeler 2014
yili icerisinde internet reklamciligi i¢in 4 milyar dolar harcamistir. 2013 yil1 verilerine gore
turizm enddistrisi 1,4 trilyon dolarlik ihracat degeri tasimaktadir (Tutek vd., Horwath HTL,
2015:2-14).

Bir¢ok turistik tesis bu alanda yatirnm yapmaktadir. Cag1 yakalamaya calisan ve

teknolojik yenilikleri takip eden isletmelerden bazilarina asagida yer verilmektedir.

+ Intercontinental Oteller Zinciri 2015 yili igerisinde Silikon Vadisi’nde bulunan
otellerinde Dash adl1 robot ¢alisan1 hizmete sunmustur (www.sun-sentinel.com).

» Starwood Aloft Oteli miisterilerin daha rahat edebilmelerini saglamak ve onlara
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yardimci olabilmek i¢in Robot Kéhya Boltr’u gorevlendirmistir.

* Royal Caribbean Otelinde yer alan Biyonik Bar igerisinde robotlardan kurulmus olan
garson timi gorev yapmaktadir.

 Singapur’da turistlerin yerinin tespit edilerek, yardim edilebilmesi ve yonlendirme
hizmetinin sunulmasi i¢in robot test uygulamasi gerceklestirilmistir. Sanal ajan olan bu
robot SARA (Singapur Otomatik Yanitlama Asistani) GPS sistemi ile biitiinlestirilmis bir
modiil kullanilarak gelistirilmistir. (Tung ve Law, 2017).

» Sanbot, Cin havaalanlarinda turistlere ugus bilgilerini sunmakta ve yolcular
gitmeleri gereken tarafa yoneltmektedir. Dolayisiyla yer hostesi gorevinin bir kismini kendi
basina tamamlamaktadir (Block, 2017).

* Softbank Robotics'in gelistirdigi duygusal robot Pepper ise, hastane ve restoran gibi
alanlarda insanlara yardimci olmak i¢in gelistirilmistir (Serim, 2016).

* Japonya’da 2015 yil1 igerisinde robot ¢alisanlarin bulundugu bir otel agilmistir. Hen-
na adli bu otel Nagasaki’de yer almaktadir. Otel resepsiyonunda kadin gériiniimiinde bir
robot sizi karsilamaktadir. Bu robot otele giris yapan miisterilere basit sorularla giris
esaslarini anlatmaktadir. Bu otelin tiim calisanlar1 robotlardan olugsmaktadir. Otelin yalnizca
giivenlik boliimiinde calisanlar insanlardan olugsmaktadir. Benzer sekilde, otelin yonetimi ve
kontrolii insanlar tarafindan gergeklestirilmektedir (www.log.com.tr, 2017).

* Hilton oteller zinciri IBM ile birlikte yapmis olduklar1 calismalarin sonucunda
otellerde kullanima geg¢irilmesi i¢in konsierj gelistirmislerdir. Bu robot yiiz tanima
fonksiyonlari, ses ve dokunmatik algilayicilar ve hizmet sunum teknolojilerine sahip
oldugundan kolay bir sekilde miisteriler ile iletisime gegebilmekte ve onlara gilizel vakit
gecirtebilmektedir (Zalama vd., 2014).

* Toshiba tarafindan iiretimi gergeklestirilen Junko Chihina adli robot, turizm
enformasyon merkezinde gorev yapmaktadir. Bu robot miisteriler ile selamlasabilmekte,
ziyaretgileri giincel olaylar ile ilgili bilgilendirebilmektedir. Japonca, Almanca, Ingilizce ve
isaret dilini konusabilme yetenegine sahiptir (Oz, 2018).

* 2017 yilinda da Savioke Relay isimli robot, katlara ¢ikarak miisterilerin istedikleri

esyalar1 getirip- gotlirme islemine yardime1 olmaktadir (Kamu, 2017).

2.2. Yiyecek- icecek Isletmelerinde Otomasyon

Otomasyon, insan ve makinelerin birlikte gerceklestirmis olduklar1 isi ifade eder.

Otomasyonun isi gergeklestirmedeki payi, otomasyonun diizeyini ortaya koyar. Insan

107



unsurunun daha fazla kullanildig1 otomasyon sistemlerine yar1 otomasyon, insan unsurunun
hi¢ kullanilmadigi, tamamen makine ile gerceklestirilen sistemlere ise tam otomasyon adi
verilir. Dogru ve giivenilir bir {iretim, saglikli bir slire¢ yonetimi ve kontrolii ile miimkiin
olabilmektedir. Otomasyon aracilig1 ile daha fazla kontrol edilebilen kaliteli bir iiretim

gerceklestirilebilir (Kozak, 2017: 120).

Icinde bulundugumuz cag, bilgi cagi olarak adlandirilmaktadir. Makinelesme ve
teknolojinin hizli bir sekilde hayatin tiim alanlarina girisi elbette ki sektorleri de bu yonde
yenilesmeye mecbur birakmaktadir. 18. yy sonrasinda kendini gosteren endiistri devrimi 20.
yy baslarinda bir sigrayis gerceklestirmis ve siireg — uygulama agisindan farklilagmistir.
1970’lerin sonlarinda otomasyonun ve bilginin éneminin artig1 endiistri devriminin bir diger
kirlma noktasini  olusturmustur. Giiniimiize baktigimizda teknolojinin, bilginin,
makinelesmenin ve inovatif hamlelerin oldukg¢a belirgin ve etkin bigimde karsimiza ¢iktigini
sOylenebilir. Bu baglamda Endiistri devriminin artik dérdiincii kirilma evresini yasadigini ve
yeniden bir degisim siirecini sektorlere sundugu gozlenebilmektedir (Sahin ve Dogdubay,

2017).

Bilgisayar teknolojisiyle baslayan otomasyon faaliyetlerinin hizmet sektoriindeki ilk
ornegi 1963’°de Hilton otelinde kullanilmaya baslanmis olup, yararindan 6te popiiler oldugu
i¢cin kullanildigindan basarisiz bir deneme olarak kalmistir. 1970’lere gelindiginde otellerde
yayginlagan sistemler yiyecek igecek isletmelerinde de kullanilmaya baglanmis. 1980’lerde
fast food restoranlarin sayisinda yasanan patlamayla yiyecek-igecek sektdriinde dnemli bir
yer edinmistir. Ilk yillarda sadece bilgisayar sistemi olarak adlandirilan bu sistemler, isletme
yonetiminde planlama, Orgiitleme, yoneltme ve kontrol faaliyetlerinde kullanilmaya
baslanmig; silirecin dogru bir sekilde gergeklestirilebilmesi icin isletmede bilgi
sistemlerinden yararlanmak bir zorunluluk haline gelmistir. Gelisen bilgisayar teknolojisinin
iistlendigi gorevleri bilgi isleme, veri isleme ve karar destek sistemleri seklinde gelismis bir
sekilde tasarlanan bilgisayar destekli otomasyon sistemlerine kisaca bilgi sistemi denmeye

baslanmistir (Laudon ve Laudon, 2009).

Bilgi sistemleri, uzun vadeli planlara orta vadeli taktiksel planlara ve hizmet edebilir.
Biiyiik isletmelerde kullanilan bilgi sistemleri stratejik gelisim agisindan son derece dnemli
olup kiigiik isletmelerde yonetim kolayligi saglamaktadir. Bu baglamda, diger imalat
isletmelerine gore daha kiigiik yapida olan restoranlarda otomasyon genellikle taktiksel ve

operasyonel boyutta gerceklesmektedir. Insan iliskilerine dayali ve ¢alisan odakl1 isletmeler
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olmasi dolayisiyla restoranlarda tam otomasyon gergeklestirilemez. Bununla birlikte,
kullanilan otomasyon sistemleri; restoranlardaki is yiikiinii kolaylagtiran ve hata oranini
azaltmaya yardimci olan sistemler olmasi nedeniyle gereklidir. Restoran agisindan
bakildiginda bu sistemler; dogru stok yonetimi, talebin iyi planlanmasi, miisteri verilerinin
kolay takip edilebilmesi ve kaydedilebilmesi, envanter islemlerini kolaylastirma, c¢alisan
performansinin daha etkin degerlendirilmesi, yanlis teslimatin azaltilmasi gibi avantajlar
saglamaktadir. Genel olarak yonetim sistemleri; satin alma, iiretim, pazarlama, satis-
muhasebe ve finans siire¢lerinde kullanilabilirken restoranlarda depolama ve depodan mal

sevki islemlerinde kullanilmaktadir (Simsek, 2010).

Teknolojinin hizli gelismesiyle birlikte kitlesel iiretime doniik igsletmecilik anlayiginin
yayginlagmasi hizmet endiistrisinin de dahil oldugu tiim isletmelerde otomasyon kullanim
ve uygulamalarin1 zorunlu hale getirmistir. Otomasyon, basit bir ifadeyle insan emeginin
teknoloji ile yer degistirmesi seklinde agiklanmaktadir. Yiyecek-igecek isletmelerinde
hammadde tedarikinden, depolama siireclerine ve liretimden satis sonrasi analizlere kadar
bircok asamada farkli donanim ve yazilimlardan yararlanilmaktadir. Cogu isletmede POS
(Point of sale) olarak adlandirilan terminallerde miisteri tiiketimine iligkin bilgiler girilip bu
bilgilir veri tabaninda tedarik siireclerinde olusturulmus stok verisiyle eslestirilmekte ve
satig istatistikler1 olarak sonuclandirilmaktadir. Sonucta yiyecek-icecek isletmelerinde
tretim siireci, uygun teknolojik donanim ve yazilimlar aracilifiyla veri aligverisi

izlenebilmektedir (Tiirkay ve Geng, 2017: 299).

Giliniimiizde yiyecek-igecek isletmelerinde {iretim siirecinin her asamasinda cesitli
arac ve gerecler kullanilmaktadir. Bu ara¢c ve gerecler yiyecek- icecek isletmesinin
kapasitesine, isletmenin ¢aligma sistemine, gerceklestirilen isin 6zelligine, menii ¢esidine,
kullanilan enerji ve yakit ozelliklerine gore farkliliklar gostermektedir (Tiirkan, 2012).
Teknoloji, temel iiretim tekniklerinden, yiyecek-igecek operasyonlarina uzanan ¢ok genis
bir yelpazedeki faaliyetleri kapsamasmin yani sira yiyecek-icecek isletmesinde satis
islemleri i¢in gerekli olan faaliyetlerin de yiiriitiilmesine biiyiik oranda yardime1 olmaktadir

(Simsek ve Akdag, 2018: 609).

2.2.1. Otomasyonun Onemi

Yiyecek igcecek isletmelerinin en biiyiik problemlerinden biri, yiyecek- igeceklerin

fiziksel ve ekonomik olarak kontroliiniin zor olmasidir (Simsek, 2010). Yiyecek igecek
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isletmelerinin bu zorlugun istesinden gelebilmeleri, hizmet kalitesini yiikseltebilmeleri is
stireglerini  kolaylagtirabilmeleri i¢in bilisim ve iletisim teknolojilerini kullanmalari
glinimiizde artik neredeyse kacinilmaz olmustur (Geng, 2014). Bu kapsamda otomasyon;
“Onceleri insan eliyle yapilan islerin, mekanik aletler, bilgisayarlar, bilgisayar programlari
ile yapilmasi i¢in kurulmus sistemler” seklinde tanimlanmaktadir (Kocaman ve Kocaman,
2014: 29). Otomasyon sistemlerinin gegmiste kirtasiye malzemesi ve zaman gerektiren isleri
oldukca kolaylastirdigr (Simsek, 2010), bu sistemler vasitasiyla yoneticilerin isletme ile
ilgili 6nemli kararlar1 kolaylikla aldiklar1 bilinmektedir (Zhang ve Lado, 2001).

Yiyecek- icecek isletmelerinde maliyet kontrolii; satin almadan dagitima kadar tiim
siireglerde izlenmektedir. Uretim ve servis islemleri, gelir ve gider analizlerine dahil
edilmektedir. Artan rekabet ve yiikselen maliyetlerin s6z konusu oldugu giiniimiizde bu
stireci isabetli bir sekilde tamamlamak isteyen, en acik ifadeyle, “verimliligi hedefleyen”
isletmeler otomasyon sistemlerinden daha ¢ok faydalanmaktadir. Yiyecek-igcecek
isletmelerinde otomasyon sistemlerinden faydalanma fikri 1990’11 yillardan itibaren ortaya

cikmistir (Tiirkay ve Geng, 2017: 305).

Otomasyon sistemleri yiyecek-igecek maliyet kontrol siirecinin her agamasinda birgok
amaca hizmet etmektedir. Isletmenin gereksinimlerine bagli olarak birkag basit islemden
yiizlerce fonksiyona sahip sistemlere kadar tercih edilen otomasyon sistemleri bir¢ok
isletmenin kullanim alanina girmistir. Ancak kullanilmasi diisiliniilen otomasyon sisteminin
secilmesi oldukca ciddi bir siiregtir. Bir yiyecek-icecek igletmesi en uygun otomasyon
sistemini satin alirken asagidaki hususlar1 goz oOniinde bulundurmalidir (Denizer, 2005:

177).

*Mevcut sistemin gii¢lii ve zayif yonleri iyi analiz edilmeli; isletmenin tiim yonetim ve
organizasyonu birlikte diisliniilmeli ve tiim yonetimin ihtiyaglarinin neler oldugu
belirlenmelidir.

sIsletmenin ihtiyaclarina gére gerekli olan donanim ve onunla ilgili olarak ekipman
listesi hazirlanmalidir.

*Bilgi ihtiyaclar1 ile otomasyon sisteminin 6zellikleri karsilagtirilarak igletmeye uygun
olup olmadig arastirilmalidir.

*Otomasyon sistemlerini pazarlayanlarin bir listesi hazirlanarak yazili ve sozlii olarak
on bilgi alinmalidir.

*Pazarlama firmalarindan, otomasyon sistemlerinin daha 6nceden hangi isletmelere

110



satildig ile ilgili bilgi alinmalidir.

*Otomasyon sistemini daha O©nceden satin alan isletmelerle goriisme yaparak
sistemden memnun olup olmadiklar1 6grenilmelidir.

*Otomasyon sistemini pazarlayan isletmeler igerisinde uygun olanlarin birkagini davet
ederek uygulamalari istenmelidir.

*Otomasyon sistemleriyle birlikte iyi hazirlanmis kullanim kilavuzu ve rehber

kitaplarin verilip verilemeyecegi sorulmalidir.

Otomasyon sistemleri restoran i¢i ag sistemi olarak da kullanilmaktadir. Siparisin
alinmasi, gerekli initelere bildirilmesi (restoran veya bar) ve kasaya bilgi verilmesi
giinlimiizde otomasyon sistemleri aracilifiyla gergeklestirilmektedir. Servis otomasyonu
olarak adlandirilan bu sistem sayesinde siparisler gerekli birimlere daha hizli iletilebilmekte,
yazinin okunamamasindan kaynaklanan sikintilar yasanmamakta ve siparis sirasi sistemli
sekilde islemektedir. Servis otomasyonu uygulamalari isletmeye gore farklilik
gdstermektedir. Ornegin, servis otomasyonunun uygulamaya gectigi ilk yillarda masalarda
servis elemanini ¢agirmak i¢in sistemler (table call system) bulunurken giiniimiizde bu
teknoloji bir adim ileriye tasinmis ve e-masa uygulamasi kullanilmaya baslanmistir. E- masa
misterilerin oturduklar1 masaya yerlestirilmis olan dijital platformdan kendi siparisini segip
onaylayabildigi elektronik sistemlerdir. Akilli telefonlarla siparig vermek ve hesap ddemek

yine giiniimiiz teknolojisinin kolayliklarindandir (Kozak, 2017: 122).

Yiyecek-icecek isletmelerinde kullanilan otomasyon sistemleri yardimiyla; isletmeler
stok ve gelir kontrollerini yapabilmekte, geri doniislimlii {riinlerin kaydedilmesini
saglayarak gelir kaybin1 6nleyebilmekte, fiyat degisikligi ile ilgili problemleri biiyiik dlciide
hafifletebilmekte, hesap kontrol imkani1 saglamakta, yemek tarifiyle ilgili biitiin detaylari
tutabilmekte, satiglar hakkinda giivenilir bilgiye sorunsuzca ulasabilmektedirler (Simsek,
2010). Bu yoniiyle otomasyon sistemleri yiyecek-igecek isletmeleri acisindan sonsuz
firsatlar sunmaktadir (Oronsky ve Chathont, 2007). Oztiitk (2004)’e gdre otomasyon
sistemlerinin  yiyecek-icecek isletmelerine kazandirdiklarini su sekilde siralamak

mumkindur:

*Miisteri bilgilerine ile ilgili arsivin olusturulmasini saglar.

Satiglar anlik olarak kontrol edilebilir.

*Tahsilat islemleri hizli ve dogru bir sekilde gerceklestirilir.

*Mutfak ile otomatik ve kaydedilebilir siparis baglantis1 saglanabilir.
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*Kolayca stok takibi yapilir.

*Ofis islemleri ve masraflar1 en aza indirilir.

*Personele verilen egitim i¢in ayrilan vakitten tasarruf saglanir.

*Calisanlarin performansinin degerlendirmesi i¢in veri saglanir.

*Yiyecek- icecek isletmelerinde tek noktadan kontrol saglanir.

*Miisteri siparislerinin takip ve kontrolii kolaylasir.

*Maliyetlerin hesaplanmasinda ve kontroliinde hiz ve dogruluk saglanir.

*Miisteri kaynakli hesap kacaklar1 6nlenmis olur.

*Personelin igletmeden izinsiz yeme igmesinin kontrolii saglanir.

*Etnik restoranlarda siparisler, bilgisayar kontrollii sistemler vasitasiyla asginin

anlayabilecegi sekilde alinabilir.

2.2.2. Otomasyonun Bashca Kullanim Alanlari

Yiyecek-icecek isletmelerinde kullanilan otomasyon sistemleri yazilim ve donanim
olmak {izere iki kisimdan olusmaktadir. Donanim; yazar kasa, termal yazicilar, satig noktasi
(Point of Sale- POS) terminalleri, ddeme kaydedici gibi cihazlardan olusurken, yazilim ise;
yiyecek-igecek isletmelerinde ticari ve muhasebe paket yazilimlari gibi farkli amaclar i¢in
tasarlanmis programlardan olusmaktadir (Restoran Dergisi, 2016) . Yiyecek igecek

isletmelerinde kullanilan sistemlerden baglicalar1 asagida siralanmis ve agiklanmustir.

Oto Cagr1 Sistemleri: Yiyecek-icecek isletmesinde calisanlar ile mutfak arasinda
goriintiili iletisim kurma islevini yerine getirir. Yazili gosterge sistemi sayesinde servis
elamanini uyararak masaya ait yemegin servise hazir oldugunu bildirir ya da bir masaya ait

yemek listesini sefe iletir (Simsek, 2010: 304).

El Terminalleri: Kagida dayali siparis verme islemini uzaktan bir ag baglantisi
vasitasiyla degistirerek, otomasyon sistemi ile saglanan siirekli bag sayesinde islemleri
hizlandirma esasina dayanmaktadir. Otomasyon sistemi ile iletisim masanin yaninda yapilir.
Radyo dalgalar1 vasitasiyla ana bilgisayara gonderilir (Simsek, 2010:304). Baz1  yiyecek-
icecek isletmeleri; kayit edici cihazlar kullanmalarina ragmen, yiyecek-igecek yoOnetim
sisteminin belkemigini elektronik kasa kaydedicileri ile satis noktasi sistemleri

olusturmaktadir.
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Yazar Kasalar (Electronic Cash Register — ECR): Donanim olarak klavye, ekran,
cesitli yazicillardan olusan Onceden programlanmis degistirilemeyen ayrica kullanict
tarafindan da programlanabilen klavyelere sahip yiyecek-igecek yonetim sistemine iliskin
donanimlardir. ECR sistemlerinin klavyesinde alt1 farkli tus takimi bulunur. Yazar kasalarin
isleyebilmesi i¢in hesap kaydedici, yonetime rapor ve bilgi verme gibi 6zelliklere sahip
yazilim programlarina ihtiya¢ duyulur. Bu programlarin isleyebilmesi i¢in; menii, personel
ve stok dosyalarina ihtiya¢ bulunur. Herhangi bir islem yapilirken, bu dosyalardan alinan
veriler fis, rapor, fatura, belge seklinde ¢ikarilir, isletme i¢in yazili bilgi saglanir (Tiirksoy,

2015).

Satis Noktasi1 Sistemleri (Point of Sale — POS): Satis noktasi sistemleri, mutfaktan
masalara yapilan hizmetlerin verimini artirmak ve satis analizlerini kolaylastirmak amaciyla
kullanilir (Geng, 2014: 225). Satis hareketleri, terminal olarak adlandirilan bir aygit aracilig
ile gerceklestirilmektedir. Bu sayede islemler otomasyon sistemine kaydedilmektedir
(Korkmaz, 2013:303). Temel bir uygulama olan satis noktasi sistemleri; karar verme,
operasyonel kontrol ve misafir hizmeti saglayarak gelirleri artirabilmektedir. Bununla
birlikte tiim POS sistemleri kar getirme konusunda ayni Ozellikleri ve potansiyeli
sunmamaktadir. Pos sistemleri, genellikle yiyecek- icecek siparislerini mutfaga ve bara
aktaran, misafir hesap yerlesimi, c¢alisma saatleri kontroliini ve konuk hesaplarina
etkilesimli yiikleme yapan kasiyer ve sunucu terminaller agidir (Chen ve Kaiser, 2013). Her
POS terminali sinirh bir hafiza kapasitesine sahip olmasina ragmen; bu sistem isletmede
islemlerin daha hizli gergeklestirilmesini, satis islemlerinde hatalarin ¢ikmamasini, nakit
kontroliiniin kolay bir sekilde gerceklestirilmesini saglar (Oztiirk, 2006). Sistemde,
misterilerin gerceklestirdigi harcamalar ana bilgisayara ulagmakta, yenilen yemegin
malzemeleri ya da icilen igecek dogrudan stoktan diisiilmekte, ¢ikista miisteriye hesap
olarak verilebilmektedir. Ayrica POS sistemi, isletmelerde kredi karti ile yapilan
aligveriglere iliskin bilgileri toplayip fis dokiimii yapan satis bilgilerini aninda ana
bilgisayara aktaran, raporlamasini saglayan ¢evrim i¢i ve etkilesimli bir sistemdir (Tiirksoy,
2015). Bu sistem, yiyecek-icecek isletmelerinde 1970’li yillardan itibaren kullanilmaya
baslanmistir. Bu sistem sayesinde mutfaklarda iiretim, kasada muhasebe, servis esnasinda
siparis islemleri daha hizli bir sekilde gerceklestirilebilmektedir. POS sistemleri ile alinan
siparigler, ana bilgisayar araciligir ile diger birimlere bildirilmekte, es zamanli isleyis
saglanmaktadir. Giiniimiizde POS islemleri isletmelere menii planlamadan stok kontroliine

kadar ¢ogu islemde kolaylik ve hiz saglamaktadir (Kocaman ve Kocaman, 2014).
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Satis noktas1 sistemleri, restoranlara meniileri hakkinda bir geri bildirim saglar.
Meniideki yemeklerden hangilerinin daha cok tercih edildigine iliskin bilgileri iceren satig
noktasi sistemleri ile meniiniin nasil revize edilecegine karar verilir. Yemek takibi, satig
noktas1 sistemleri tarafindan yiiriitiilen bir islev olabilir. Otel isletmelerinin biinyesinde
hizmet veren restoranlarda siparigler, miilkiyet yonetim sistemi ile koordineli bir sekilde
calisarak restoranda yapilan harcamalar1 direkt olarak miisterinin folyosuna aktarir (Geng,

2014: 226).

Elektronik Siparis ve Masada Odeme Cihazi (At Table Electronic Ordering Systems):
Miisterilerin kredi kart1 veya bankamatik kartlarin1 kullanarak 6deme islemi esnasinda kredi
kart1 bilgilerini saklamalarina imkan tanir. Masada ©6deme cihazinin kredi karti

yetkilendirmesi gerektirdiginden POS sistemiyle baglantili olmasi1 gerekir (Yates, 2016).

Self — Service Kiosks: Yiyecek-i¢ecek isletmelerinin menii onerilerini ayarlamasina,
miisterilerin satin almak istedikleri tirlin fotograflarini goriintiilemelerine imkan saglayan ve

tirtin besin degerlerini igeren makinelerdir (Yates, 2016).

Restoran Akilli Telefon Uygulamalar1 (Restaurant Smartphone Applications): Akilli
telefon ve uygulamalart miisteri deneyimini gelistirir miisteri ve isletme sahipleri igin
oldukca kullanighdir. Bu uygulamalar miisterilerin yanlis restoran se¢imlerini engeller ve

boylece zamandan tasarruf edilmesine yardimci olur (Yates, 2016).

2.3. E- Doniisiim

Bir isletmenin sahip oldugu kiiltiirin, i3 modelinin, orgiitsel yapisinin, is yapma
siireclerinin, sundugu iiriin ve hizmetlerin, isletme ¢alisanlari, miisteriler ile diger tiim
paydaslarin yarar1 dogrultusunda bilgi ve iletisim teknolojilerinin etkin kullanimi ile
degistirilmesi siirecidir (Isevi ve Giinsur, 2004). E- déniisiim, kurumsal ve organizasyonel
olarak meydana gelen degisimi ifade eder. Mevcut is ve siireglerinin bilgi ve iletisim
teknolojilerine bagli olarak yeni hizmetler iiretmesi ve sunmasi; kisacasi organizasyonda

yasal, yonetsel, orgiitsel ve kiiltiirel doniisiim anlamina gelir (Bensghir, 2011).

E-doniistim; is yapma seklinde ve siireglerinde verimlilik saglar. E-doniisiim, kurum
kiiltiirlinde farkliliklar olusmasini ve c¢alisanlarin daha etkin olmasimi saglamaktadir.
Isletmeler giiniimiiz ekonomik sartlarinda yeni is firsatlar1 olusturabilmesi, is siireclerinde

tyilestirme gerceklestirebilmesi, verimliliklerini ve tiiretkenliklerini arttirabilmesi ig¢in e-
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dontigiime ihtiya¢ duyulmaktadir. Teknoloji kullanarak is yapma sekillerinde degisiklik

saglayan isletmeler rekabette n plana ¢ikma firsat1 bulmaktadir (Isevi ve Giinsur, 2004).

Giliniimiizde iirtin ve hizmetlerde bilgi ve degerin olusmasina biliyiikk Onem
verilmektedir. Bilginin degerinin artmasi iriiniin degerini de arttirmaktadir. Olusturulan
katma deger, biiyiimenin saglanmasinda 6nemlilik arz etmektedir. Uriin ve hizmetlerin bilgi
degerinin arttirilmast i¢in, c¢alisanlarin bilgi diizeylerinin arttirllmasi gerekmektedir.
Ulkelerin gelismislik diizeyleri ile iiriinlerin sahip oldugu bilgi icerigi arasinda dogrudan
iliski bulunmaktadir. Uriinlerin sahip oldugu bilgi degerleri arttik¢a, pazar icindeki degerleri
de artmaktadir. Bilgi igerigi yiiksek iirlinlerin iiretilmesi ileri teknolojilere sahip tlkeler

tarafindan gergeklestirilebilmektedir (Isevi ve Giinsur, 2004).

E-doniisiim ¢ogunlukla insan faktdriine baghilik gdstermektedir. Insan faktdriiniin
kontrolii ve yOnetimi uzun siiredir uzmanlarca tartigilagelmektedir. Bircok model ve
yaklasim sergilenmesine ragmen donlisiim yonetiminin bagart orani hala %30’lardadir.
Organizasyonlarda biiyiik ¢apl radikal degisimler ¢ogu zaman igsel ve digsal direngle
karsilagsmaktadir (Yiiksel vd., 2013: 13).

Ulkeler ve isletmelerin e-déniisiime ihtiyag duyma nedeni; bilginin degisik sekilde,
hizli ve kapsamli olarak farkli yerlerde kullanilmasina olanak saglayarak daha etkin
caligmayr saglamasi ve bunun yaninda maliyetleri disirmesidir. E-doniislimiin
gerceklesebilmesi igin yeni teknolojilerin mevcut islere uyarlanmasi gerekmektedir.

Isletmelerin déniisiim ile ilgili strateji belirlenmeli ve bu dogrultuda hareket etmelidir.
Isletmelerin e-doniisiime odaklanma nedenleri;

e Rekabet listiinliigii elde etmek,

o Yiiksek getiri elde etmek,

e Uriin gelistirebilmek,

e Tedarigi hizli ve ekonomik gergeklestirebilmek,

¢ Planlama ve analizin saglikli bir sekilde ger¢eklestirilebilmesini saglamak,
¢ Yeni teknolojiler ile maliyetlerin diistiriilmesini saglamak,

¢ Performansta artig saglayabilmek,

e Katma deger yaratan faaliyetlerin olusturulmasini saglamak,

e [sletmenin sahip oldugu bilgi birikimlerini kurumsal hale getirebilmektir. (Isevi ve
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Giinsur, 2004).

Teknolojide meydana gelen degisimler yeni is modellerinin olusmasina neden
olmaktadir (Mckinsey, 2011: 35). Degisim, ¢alisma ilkelerini tamamen farklilagtirmaktadir.
Gliniimiiz devletleri ve isletmeleri hizla devam eden degisime ayak uydurmaya
baslamiglardir. Degisen teknoloji; siireclerin, is giiclinii ve calisma sekillerinin yeniden
tasarlanmasina yol agmaktadir. Bununla birlikte degisen tiiketici tercihleri ve beklentileri,
ihtiyaglarin ve talebin yeniden taniminin yapilmasi gerekmektedir. Doniisiimii etkileyen 3
temel faktor bulunmaktadir. Bu faktorler teknoloji, kiiresellesme ve demografidir. Doniisiim
her gecen giin artmakta ve daha genis kapsamli olmaktadir. Doniisiim, giiniimiizde sadece
Silikon Vadisi’nde gelistirilen teknolojilere baghilik gostermemektedir. Kiiresel pazar yapist,
islerin yapilma sekillerini degistirmekte ve yenilikleri zorunlu kilmaktadir (Tiirkiye Seyahat
Acentalar1  Birligi, [TURSAB], 2019: 9). Rekabet ortami ile olusan firsatlardan
yararlanabilmek, olusabilecek tehditlerden kag¢imabilmek icin miisteri merkezli is

modellerinin uygulanmasi zorunlu hale gelmistir (Giiles vd., 2010: 1).

Glinlimiizde internet kullanim orani ile web sitesi sayisi giderek artmaktadir.
Internetin yayginlasmasi ile birlikte elektronik ticaret de artmaya baslamustir. Elektronik
ticaretin hacminin artmasi, iilkelerin ekonomik, siyasal ve sosyal yapilarini etkiler olmustur.
Elektronik ticaret, diinyada var olan ticaret anlayisinin degismesine yol agmistir. Elektronik
ticaret iilke ekonomilerine olumlu katkilar yaparak, iilke ekonomilerinin gelismesine vesile

olmaktadir (Altinok vd. 2011: 1).

E-ticaret, Ingilizcede e-trade, e-business, e-commerce anlamma gelmektedir (Okul,
2016: 12). E-ticaretin TUstlinliiklerinin yani sira, barndirdigi bazi dezavantajlar da
bulunmaktadir. Elektronik ticaret, dogrudan elektronik ticaret ve dolayl elektronik ticaret
olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Dogrudan elektronik ticaret, soyut iirlin ve hizmetlerin
siparis, teslimat ve 6deme islemlerinin elektronik ortamlarda gerceklestirilmesidir. Dolayl
elektronik ticaret siparislerin elektronik ortamda verilerek teslimatin geleneksel sekilde

yapilmasidir (Canpolat, 2001: 13).

E- ticaret, mal veya hizmetin satin alinmasi ve satig islemlerinin internet {izerinden
yapilmasi anlamina gelmektedir. E — ticaret hizli ve diisiik maliyetli elektronik hizmetlerin
biiyiimesi sonucunda olusmustur (Heizerand Render, 2005). Internetin ticari iiriin

aligverisinde kullanilmasi c¢esitli denemeler sonucunda ortaya ¢ikmistir. Bazi girisimler
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(Amazon.com, Yahoo gibi) internet ilizerinden yapilan satislar sayesinde biiylik sirketler
haline déniismiislerdir. Internet ekonomisi ucuz girdilerin olmasi, isgiicii maliyetinin daha
diisiik olusu, daha az maliyet unsurlar1 icermesi nedeniyle fiyatlarin daha diisiik olmasini

saglamaktadir (Kuscu, 2010).

Diinyada internet kullanimi1 niifusun artis1 dogrultusunda giderek artmaktadir.
Gelismis iilkelerdeki internet kullanimi belirli bir seviyeye ulasmistir. Az gelismis ve
gelismekte olan llkelerdeki geng niifusunun artmasiyla birlikte internet kullanim orani da
artmaktadir. internet kullaniminin artmas1 bu iilkeleri ekonomik bir pazar haline getirmistir.
E-ticaret hacmi bu iilkelerde giderek artmaktadir. 2016 yil1 itibariyle diinya e-ticaret hacmi
1,6 trilyon $’a ulagmistir. 2011 yilinda gelismekte olan iilkeler e ticaret hacminin % 32’sini
olustururken giintimiizde bu oran % 59’lara yiikselmistir. 2011 yilinda e ticaretin pay1 % 3,6
iken, 2016 yilindaki pay1 % 8,5’e yiikselmistir, bu oranin 2021 yilinda % 13 seviyesine
ulasacagi ongoriilmektedir. 2016 yil1 itibariyle e-ticaret % 44’{i mobil cihazlar aracilig1 ile
yapilmaktadir. Akilli telefon kullanimi e ticarette % 19’lara ulagsmustir. Tiirkiye’de 2016 yili
itibari ile 46 milyon internet kullanicis1 bulunmaktadir. 2013-2016 yillar1 arasinda e ticaret
hacmi % 34 oraninda biiylimiistiir. 2016 yil1 itibariyle Tiirkiye’de akilli telefon kullanim
oranit %65 lere ulagsmistir. (Kantarci vd., 2017).

Internette yasanan gelismeler cesur is fikirlerinin ortaya ¢ikmasini hizlandirmaktadir.
E-ticaret bu girisimlerin artmasini saglamaktadir. 2000’li yillardan itibaren e ticaret her yil
% 20-30 oraninda degisim gostermektedir. E ticaret sayesinde diinyanin herhangi bir
yerinde bulunan tiiketicilere, {iriin veya hizmetler tanitilabilmekte ve gonderilebilmektedir.
Alic1 ve saticinin internet iizerinden bulustugu ortamlar yeni girisimlerin olugsmasina yol
acmaktadir. Bu girisimlerden bazilar1 yayginlasarak diinya ¢apinda basarilar elde
etmislerdir. E- ticaret, ticaretin sinirlarinin kalmadigini, istenilen herhangi bir {iriiniin satin
alinmasi isleminin ¢ok fazla ¢abaya gerek duyulmadan gerceklestirilebilecegini

gostermektedir (Marangoz, 2011: 181).

E-i5, bir kurulusun yapmis oldugu is siireclerinin bilgisayar aglar1 araciligiyla
gerceklestirilmesi anlamina gelmektedir. Kisacasi, elektronik ortamda islerin yapilmasi
anlamina gelmektedir (Canbaz, 2006: 14). E- ticaret, e- isin bir pargasi olarak ele alinirken,
e 1s islemlerinin biiyiik bir kisminda e-ticaret bulunmamaktadir (Bakirtas ve Tekingen,
2006). E-ticaret ve e- is arasinda gesitli farkliliklar bulunmaktadir. E-ticareti gerceklestiren

firmalar iken, alicilarini ise miisteriler olusturmaktadir. E-is ’te satict ve aliciyr firmalar
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olusturmaktadir. E - ticarette satis islemi nihai tiiketiciye yapilmaktadir. E-ticarette satis
hacmi distiktiir. E-ig’te ise satis hacmi yliksektir, miisteri sayisi e ticarete oranla daha azdir.
E-ticarette 6demelerin biiyiik bir ¢ogunlugu nakit olarak gergeklestirilirken, e-is’te ise senet

karsiliginda ticari islemler yapilmaktadir (Ozbey ve Akyazi, 2004: 68).

2.4. Dijital Doniisiim

Dijital ve dijitallesme kavramlari birbirleri ile ¢ok yakin kavramlar olmakla beraber
siklikla birbirleri yerine kullanilabilen kavramlardir (Brennen ve Kreiss, 2014). Oxford
Ingilizce Sozliigii dijital kavramimi, “sayisallastirma siireci, analog verilerin doniisiimii”
seklinde, dijitallesme kavramini ise “bilgisayar teknolojisi ile sayisal bilgi ve verilerin
isletmeler, endiistri ve llkeler i¢in kullanilabilir hale getirilmesi” olarak tanimlamaktadir

(Keshab, 2018: 13).

Dijitallesme, yani “parmak” (Latince= digitus) gilinlimiizde dijital cihazlarin ve
islemcilerin kullanimi1 ve yeni teknolojiler ile dijital siireglere dogru degisim anlamina
gelmektedir. Dijital ¢cagda insanlar, makineler ve kaynaklar birbirleri ile dogrudan ve gercek
zamanda iletisim kurabilmekte, katma deger yaratma zincirleri dinamik deger yaratma
aglarina dontismektedir. Dijitallesme bir iiriinii degil, isletmelerin ihtiya¢ duydugu ¢6ziimii

ifade etmektedir (Kurt, 2018).

Tirk Dili Kurumu soézligline gore dijital kavrami “sayisal” olarak, dijitallestirme
kavrami “sayisallagtirma” olarak, dijital doniisim ise “sayisal donlisim” olarak
tanimlamistir. Doniisiimiin tamamlanabilmesi i¢in sayisallagtirma islemi tek basina yeterli
degildir. Sayisallastirilan verilerin islenerek kullanilabilir hale getirilmesi gerekmektedir

(www.endustriotomasyon.com).

Dijitallesme, dijital verilerin ve bilgi teknolojilerinin anlamli bir hale getirilerek
biitiinlestirilmesini kapsar. Dijitallesmenin bilinen tek bir tanimi bulunmamaktadir. Farkli
yazarlar dijitallesme ic¢in farkli tanimlamalarda bulunmuslardir (Henriette vd., 2016).
Lowgren ve Stolterman (2004) belirttigi iizere, “Dijitallesme sosyal bir olgu”dur. Rogers,
Sharp ve Preece (2011) c¢alismasinda, dijitallesmeyi “Kiiltiirel ilerleme” olarak
tanimlamaktadir. Stolterman ve Fors (2004) dijitallesmeyi, dijital teknoloji uygulamalarinin

insanoglu lizerindeki degisimi ile baglantili oldugunu belirtmislerdir.
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Dijitallesmenin 6 bileseni bulunmaktadir. Bunlar: veri, sayisallasma, isletme kiiltiird,
is akisindaki yenilesme, miisteri merkezli olmadir (Keshab, 2018: 14). Dijitallesme,
organizasyonlarin ¢alisma ve isleyis yapisini etkilemektedir. Giinlimiiz rekabet ortaminda
dogru olmayan dijital uygulamalar isletmeler icin biiyiik tehdit olusturmaktadir. Diger
taraftan isletme igerisinde dijitallesme dogru bir sekilde uygulanirsa isletmeler i¢in firsat
haline doniismektedir. Teknolojinin hizli gelisimi ile birlikte mobil araglarin yayginlagmasi,

tiikketicilerin tedarikgilere dogrudan ulasabilmesini saglamaktadir (Parviainen vd., 2017).

Dijitallesme, isletme ile miisteri etkilesimini arttirmistir (Parviainen vd., 2017).
Dijitallesmenin hedefi ve 3 farkli etkisi bulunmaktadir. Bu etkiler; igsel, digsal ve bozucu
etkilerdir. Dijitallesme, isletme siirecinin gelismesini saglar. Etkili bir isletme siirecinin
olugmasi, kalite ve siirekliligin saglanmasi, dijitallesmenin isletmeye olan i¢ etkilerindendir.
Organizasyonlarda is siire¢lerinde manuel yapilan eylemlerin azaltilmasi, dijital iglemlerin
artmasi, yapilan iglemlerin daha az hata ile gerceklestirilmesini saglar. Dijitallesmenin diger
Oonemli etkisi ise, yapilandirilmis ve yapilandirilmamig verilerin birlestirilerek operasyon

stireci ve sonuglari icin dogru bilgilerin olusumuna katki saglamasidir (Keshab, 2018: 18).

Teknolojiyi etkin kullanan igletmeler ile teknolojiyi kullanmayan diger isletmeler
arasindaki fark giderek artmistir. Eski sistemleri kullanmaya devam eden isletmeler
rekabette geri planda kalmiglardir. Giinlimiizde bir¢cok organizasyon degisimin zorunlu
oldugunu kabul etmis, miisteri ihtiyaclarma gore degisim yoOnetimi uygulamalar
gelistirmislerdir. Dijital doniistim kavrami son zamanlarda sik kullanilan kavramlar arasina
girmistir. Patel ve Mccarthy (2000), dijital donlisim kavramindan ilk bahseden bilim
insanlaridir. Westerman vd. (2011), dijital dontisiim ile ilgili arastirmalari, teknolojinin
kullantmin1 dogrudan performansin gelisimi sagladigin1 ya da isletmelere erisimi daha da
kolaylastirdigin1 gostermektedir. Google, Netflix, Amazon ve Apple gibi sirketler bu dijital
teknolojileri basartyla uygulamislardir.

Dijital doniisiim toplumu ilgilendiren her alanda meydana gelen degisimler olarak
tanimlanabilir. Martin (2009)’ a gore dijital yeterlilik, dijital okuryazarlik ve dijital doniisiim
kavramlart dijital teknolojileri olusturan ii¢ bilesendir. Giiniimiizde iletisimin dijitallesmesi
diinyay1 kiiciik bir kdy haline getirmistir. iletisimde meydana gelen dijitallesme, bilgilerin
hizli bir sekilde diinyanin her yerine yayilmasini saglamaktadir (Cline, 2014). 20 yi1l 6nce
bilgiye erisim ile yonetiminin bu kadar kolay olabilecegi tahmin edilemezdi (Hobbs, 2010).

Gui ve Argentin (2011) belirttigi tizere, “Dijital donlisiim yasamin her alaninda muazzam
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kolaylik olusmasini saglamis” tir. Cline (2014) ¢alismasinda, “Bilgi ve iletisim teknolojileri
yalnizca anlamli degisiklikler olusturmamaktadir ayni zamanda yeni firsatlarin ortaya
cikarilmasini saglamaktadir” seklinde ifade etmistir. Oyle ki, biiyiik isletmeler ve devletler

dijital altyapilarini kendi gayretleri ile olusturmaktadir. (Hobbs, 2010).

Dijital dontisiimii tetikleyen en énemli unsurlarin basinda bilim ve teknoloji alaninda
gerceklesen bas dondiiriicii devrim gelmektedir. Bati diinyasinda bilim Descartes’in
felsefesi, Bacon’in bilimsel metodolojisi ve Newton’in fizigi Frederick Winslow Taylor’in
13 gliciiniin boliinmesi lizerine insa edilmistir. Pargalanmaya veya uzmanliga gore
boliinmeye atif yapan bu bilim eskiden hesaplamalara, istatistige, matematige, kimyaya,
fizige dayali iken glinimiizde biliylk veri karsimiza ¢ikmaktadir. Evreni, {izerinde
yasadigimiz diinyayi, doga olaylarinin agiklanmasini, yeni dijital iiretimi ve endiistriyel
dijital doniisiimii deneysel bilim, teorik bilim ve hesapsal bilim ve tiim bu kompleks
olgularin simiilasyonu yerine veri yogun ya da biiyiik veri kavramina dayali yeni dogan bir

bilim alan1 olan “veri bilimi” olarak tanimlamaktadir (Biiyiikuslu, 2018: 23).

Stollerman ve Croon Forst (2006: 689) yazisinda belirttigi iizere, “Dijital doniisiim
insan yasami lizerinde teknolojinin degisimi ya da etkisi olarak tanimlanabilir” seklinde
ifade etmislerdir. Lankshear ve Knobel (2008) dijital doniisiimii, dijital okuryazarligin en
son asamasi olarak tanimlamiglardir. Ayrica bu asamada dijital teknolojiler anlamh
degisimler ile bilgi alan1 olusturulmasini saglamaktadirlar. Dijital donilisiim dogasi geregi,
biitiinciilliigli ifade eder, kademeli bir degisimi gerektirmez. Bunun aksine dijital
teknolojiler araciligi ile ani bir sekilde gerceklesen radikal degisimleri ifade eder (Lucas vd.,

2013).

Dijital doniisiim, akilli makinelerin bize sagladig: biiyiik veriyi daha iyi hizmet veya
tiriine doniistiirme siirecidir. Su an insanliga inanilmaz gelen bu gelismeler ¢ok yakinda
gercek olacak ve yapay zeka ile robot teknolojileri meveut hayatimizi ve aligkanliklarimizi
degistirecektir. Bu gelismelerin insanoglunu gerceklik sonrasi bir diinyaya tasiyacagi kabul

edilmesi gereken bir durumdur (Biiyiikuslu, 2018: 35).

Dijital doniisiim, dijital teknolojiler aracilifi ile meydana gelen organizasyonel
degisikligi ifade eder. Bununla birlikte performansin arttirilmasi igin gelistirilen 1is
modellerini anlatir (Wade, 2015). Her ne kadar kavramin yorumlanmasi ile ilgili ¢eliskiler

bulunsa da, kimilerine gore is doniisiimii kavrami ile dijital doniisiim kavramlar1 ayni
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anlama gelen kavramlar olarak diisliniilse de aralarinda belirgin bir fark bulunmaktadir.
Gegmiste, dijital dontisim kavrami, isletme pratigi ile ilgili iyilestirmeler oldugu
diisiintiliiyordu. Dordiincii  Endiistri  devriminin ardindan dijital doniisiim kavraminin

bilinenin aksine bir anlam tasidig1 anlasilmistir (Lee vd., 2014).

ITU (2008)’e gore, mobil ve dijital teknolojiler toplumda ve ekonomide bir¢ok alanda
gelismeyi saglamistir. Teknolojik devrimler, biiylik degisimlerin yaninda daha iyi iletigim
ve daha kolay bilgi edinme olanagi saglar. Dijital doniisiim, gelir yaratici etki olusturarak
toplumda sosyal, kiiltiirel ve ekonomik bir doniisiimiin gerceklesmesini saglar. Dijital
doniigiim, teknolojik olanaklarin kamu ve 6zel sektor amaglarina hizmet etmesidir. Dijital
teknolojiler bu hizmeti gergeklestirirken insan yasamini da kolaylastirmalidir. Bu siirecte
toplumda dijitallesme algisinin ve kiiltiirtintin olugmasi beklenir

(www.endustriotomasyon.com).

Yapay zeka, otonom araglarin ortaya ¢ikmasi, veri madenciligi ve bulut teknolojisi, 3
Boyutlu Yazicilarin kullanilmasi, nesnelerin interneti, robot ve dronelarin kullaniminin
artmasi, sosyal medya ve platformlarin yayginlasmasi ile birlikte endiistriyel ve toplumsal
doniislim hizlanmistir. Dijital teknolojiler daha ucuz ve daha iyi teknolojilerin
gelistirilmesini saglamaktadir. Giinlimiiz diinyasinda 8 milyar aygitin birbiriyle iletisime
gectigi, 2030 yilinda ise 1 trilyon aygitin birbirileri ile iletisime girmesi beklenmektedir.
Ortaya ¢ikan yeni teknolojiler {iriin maliyetlerinin diismesini saglamaktadir. Ornegin, Drone
i¢in ilk iirlin maliyeti 100 bin dolar iken, glinlimiizde drone maliyeti 700 dolara diigmistiir.
Ik zamanlarda DNA dizinleme cihazi maliyeti 10 milyon dolar iken, giiniimiizde 1000

dolara diismiistiir (Biiyiikuslu, 2018: 11).

Dijital doniisiimiin ilk ayagi otomasyona gecistir. Otomasyonun ilk asamasi analog
kayitlarin dijital ortama islenmesi (otomasyon) ve bu kayitlarin dijital ortama aktarilmasi (e-
hizmet) siirecidir. Isletmelerin dijitallesmeye gecmeleri ile birlikte isletmelerin sahip oldugu
kurumsal varliklar ile paydas baglantilar1 dijital ortama aktarilmaktadir. Dijitallesme siireci
tek yonlii bir stireg degildir, organizasyonlar bu teknolojileri kullanarak yapilan islemlerin
verimini arttirmakta, dijital teknoloji deneyimi olugsmasini saglamaktadir. Dijital doniisiim,
giniin yeni kosullarina ve miisteri beklentilerine uyumu ve g¢evik olabilmeyi
gerektirmektedir.  Isletmelerin  dijital ~ doniisiim  siiregleri  zorlu  bir  siiregtir
(uluborlumyo.isparta.edu.tr). Dijital doniisiim siirekli gelisen teknolojilere dayanmaktadir ve

ekonominin durmadan devam eden degisim siirecini tanimlamaktadir. Bu doniisiim iki
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sekilde gergeklesmektedir. Birincisi, mevcut sistemlerin, teknolojilerin, uygulamalarin,
yontemlerin, ig modellerinin ve organizasyon yapilarinin iyilestirilmesi ve optimize
edilmesini kapsamaktadir. Ikinci boyutu ise, dijital doniisiimiin sistem ve yapilardaki yikici
degisimini ifade etmektedir. Yasanan yikic1 gelismeler sadece klasik dijital alanlarda degil,

ayn1 zamanda toplumsal ve sosyal alanlarda da yasanmaktadir (Kurt, 2018).

Dijital doniisiim hicbir seyi eskisi gibi birakmamaktadir. Isletmelerin hizmet
yapisindan tutun, lretim yontemlerine, insanlarin 6grenme aligkanliklarina, gelecekteki
mesleklerine, gelecekte nasil para kazanacaklarina kadar her sey degisim gostermektedir.
Dijital doniisiim ge¢miste baslamistir. Doniistimii artik durdurmak miimkiin degildir.
Doniistimiin hizina yetigebilmek i¢in isletmeler, ¢cevik yonetim ve organizasyon yapilarina

sahip olmak zorundadir (Kurt, 2018).

Dijital Doniisiim, dijital teknolojileri benimseyerek is stratejisini veya dijital stratejiyi,
modelleri, islemleri, tirlinleri, pazarlama yaklasimini, hedefleri vb. yenilenmesi suretiyle is
diinyasinin doniisimii olarak ifade edilebilir. Doniisiim asamasi, dijital kullanimlarin,
geleneksel yontemleri basitce gelistirmek ve desteklemek yerine, belirli bir alanda yeni
tirdeki inovasyon ve yaraticihigi dogal olarak miimkin kildig1 anlamima gelir.

(www.dijitaldonusumdergisi.com).

Dijital donilistim unsurlarindan biri olan nesnelerin internetinin 2025 yilinda 4 ila 11
trilyon dolar arasinda ekonomik deger olusturacagi ongoriilmektedir (Mckinsey Global
Institute, 2015). Diinya Ekonomik Forumu (WEF) dijital doniisiimiin diinya ekonomisine 10
yil igerisinde 100 trilyon dolar katki saglayacagini ongdérmektedir. Dijitallesmenin tiim
sektorlerle beraber toplamda olusturacagi ekonomik faydanin 30 trilyon dolar olacag:

distiniilmektedir (WEF, 2016).

Dijital ¢ag isletmelerin kurumsal yapilarinda ve isi yapma bigimlerinde koklii
degisimlere neden olmustur. Bu degisimler iletisim, bankacilik, saglik isletmeciligi gibi
alanlarda rastlanmaya baglanmistir. Robotlarin  kullanimi, akilli sistemlerin hayata
gecirilmesi, e-ticaretin yayginlagsmasi, sosyal medyanin etkin kullanimi, mobil iletisimin
daha yaygin bir hale gelmesi, hizmet sektoriinde dijital doniisiim uygulamalari
orneklerindendir. Dijital doniisiim; islemleri daha hizli, etkili ve daha ucuza yapabilme
olanaklar1 sunmaktadir. Bunun yaninda dijital doniisiim vasitasiyla verilerin aninda

kaydedilebilme olanagimin bulunmasi, bilgilerin hizli islenebilmesi, elde edilen bilgilerin
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karar siireclerinde kullanilabilmesi dijital doniigiimiin sagladig1 en biiyiik faydalarindandir

(www.dijitaldonusumdergisi.com).

Dijital doniisiim, sirketin ¢alisma bi¢imini degistirmeden eski teknolojinin yerine
yenisini koyarak sirketi dijitallestirmek demek degildir. Ust diizey ydnetimin, aslinda dyle
olmadig1 halde, zaman zaman sirketlerinin dijitallesmis oldugu yanilgisina kapilmaktadir.
Siirecler basit¢e dijitallestirildiginde aslinda tek yapilan, is modelini ya da biiylime giiclinii
degistirmeden sadece mevcut siliregleri kopyalayarak teknolojiyi uygulamaktir. Yeni
teknolojiler verimliligi arttirabilir ama biiyiime beklentilerini gerceklestirmez. Ornegin,
misteriyle etkilesimi arttiran ancak geliri arttirmayan bir uygulama kullanmak yetersiz bir
dijital yaklasimin gostergesidir. Bu durumda miisteriler yeni kanali kullanarak eski
aligkanliklarini siirdiiriir, ¢linkii sirket ona iliskiyi giliclendirmesi icin i1yi bir neden

sunamamistir. Biiyiime, yenilikgi bir dijital sirket olmay1 gerektirir (Ozcan, 2017: 3).

Gliniimiiz isletmelerinin bir kism1 doniisiimii gergeklestirmeye baslamis olup devam
ettirmektedir, bir kismi ise doniisiimii gergeklestirebilmek igin gerekli adimlar1 atmayi
planlamaktadir. 2016 yilinin haziran ayinda Ingiltere’de bulunan Kable analiz firmas1 120
firma iizerinde dijital donilisim anketi uygulamasi gergeklestirmistir. Bu isletmelerde
gerceklestirilen ankete gore, dijital doniisim uygulamalar1 isletmeden isletmeye gore
farklilik gostermektedir. Bu anket sonucunda isletmelerin dijital doniisiime bakis agilariin
farkli oldugu, her isletmede dijital doniistimiin farkli yer edindigi, yatirnmin doniis
maliyetinin isletmelerde farkli sekillerde o6l¢iildigli sonucuna ulasilmistir. Ayrica,
caligmada, tiim dijital doniisiim uygulamalarinin tahmin edilemedigi fakat gliniimiiz dijital
uygulamalarinin gelecekteki dijital doniisiim uygulamalarina 151k tutacagi vurgulanmaktadir.
Aslinda bir¢ok isletme isini gelistirme pesindedir. Genisleme dogru planlama ve dogru
projelerin uygulanmas: ile gergeklesebilir. Isletmeleri ileriye tasiyabilecek nitelikte bir
potansiyele sahip olmasina ragmen isletmelerde doniisiime Onciiliikk edecek programlar
halen gizemini korumaktadir. Arastirmaya dahil olan isletmelerin %84’ dijital teknolojileri
etkili bir sekilde kullandiklar1 belirtmistir. Calisma sonuglar1 dijital doniisiimiin ilk
basamaklarinin giivenle atildigini, isletmelerin dijital doniistime hazirlikli oldugunu

gostermektedir (Sopra Steria, 201: 3).

Diinyada bircok sirket tahmine dayali analizleri olusturmus olduklar1 dijital
platformlar ile giiclendirmektedir. Bu dijital uygulamalar verilerin incelenmesini,

yorumlanmasini ve bunun yaninda sistemlerin birlestirilmesini saglamaktadir. Dogru dijital
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donilisim uygulamalari, kiiglik- biiyiilk demeden tiim isletmelerin rakiplerine {istlinliik
saglamalarina yol agmaktadir. Hayatimizdaki etkisi giderek artan internet uygulamalarinin
giindelik yasam icerisindeki etkisi ka¢inilmazdir. Internet ve dijital teknolojiler sayesinde
bilgiye erisim kolay bir hale gelmistir. Dijital doniisiim uygulamalar1 isletmelerin can
damart durumuna gelmeye baslamigtir. Dijital doniisiim, insanlar1 ve isletmeleri gelisme ve

ilerlemeye zorlamaktadir (Mercanoglu, 2016).

Dijital bir sirket olabilmek, i¢sel ve digsal doniisiimiin birlikte yapilmasini
gerektirmektedir. Dijital doniisiim i¢in gerekli 3 Onemli husus bulunmaktadir. Birincisi,
dijitallesme  stratejisinin  isletmelerin  kurumsal stratejileri ve stratejik amaglari
dogrultusunda biitlinlestirebilmek ve yeni is modellerinin olusturulabilmesi, ikincisi husus
iriin ve hizmetleri yeniden yapilandirarak miisterilere dijital {iriin veya hizmetlerin
sunulmasi, ticlincli husus organizasyonlar igerisindeki operasyonlarin dijitallestirilmesi ve

birlikte hareket etme olgusunun olusturulmasidir (Ozcan, 2017: 3).
Makro Ekonomi anlaminda Dijital Doniistimiin 3 6nemli Etkisi

1. Istihdam: Gergeklesen dijitallesme ve teknoloji devrimi neticesinde emek yogun
birgok geleneksel meslek ve isler kaybolmaya baglarken, ICT tabanl 2 milyar yeni is 2030
itibariyle ortaya cikacaktir. Bu baglamda dijital yetenek odakli mesleki egitim reformuna
ithtiyag vardir.

2. Dijital Ekonomi: Siirdiiriilebilir bir biiyiime ve kalkinma i¢in dijital ekonomiye
gecis vazgegilemez bir realitedir.

3. Trust (Giiven ) : Yayginlasan sosyal medya kullanimi ve inovatif sosyal medya
mecralar vasitasiyla daha fazla bilgi akis1 ve seffaflik sirketler arasinda giiven iliskisinin
daha saglam temeller iizerine kurulmasini saglamaktadir. Dijitallesme sirketler arasi
iletisimi sirket-miisteri iliskisini kamusal alanda istenilen etkiyi etik degerler, hesap
verilebilirlik, aciklik — seffaflik adina kolaylastirmakta ve ayn1 zamanda siber giivenlik ve
kisisel verilerin korunmasi boyutuyla da gliven olusturmaktadir (Biiylikuslu, 2018: 15).

Son 5 yil igerisinde yapilmis olan g¢alismalar internete bagli olan cihaz ve kisi
sayisinda biiylik bir artis oldugunu gostermektedir. Tahminlere gore 2020 yili itibariyle, ev
veya igyerlerinde internete bagl cihaz sayisinin 50 milyar olacagi ongoriilmektedir. Turizm
endiistrisinin de bu donilisime kayitsiz kalmayacagi asikardir. Gelecek yillarda turizmde
mobil uygulamalarin artacagi, makineler arasi haberlesme olanagimin saglanacagi, akilli

bina sistemleri, akilli otel ve destinasyon kavramlarinin literatiirde ve pratikte daha ¢ok yer
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alacagi tahmin edilmektedir (S6giit ve Erdem, 2017).

Degisim ve doniisiim hayatin her sathasinda devam ettigi siirece arayis ve yonelimler
stirekli varolacaktir. Turizm isletmeleri zamana bagl olarak ortaya ¢ikan degisimlere ayak
uydurabilmek ve ortaya cikan yeni sorunlara c¢oziimler olusturabilmek icin farkl
yonelimlerde bulunmaktadir. Kiiresellesme iilkeler arasinda bulunan ekonomik sinirlari
ortadan kaldirir, son zamanlarda etkisi daha da artan bdlgesel biitiinlesme ve yerellesmenin
sunulan hizmetlerin tanitiminda deger attiric1 roliiniin oldugu unutulmamahdir. Isletmeler

bu degisim ve doniisiime ayak uydurarak gerekli adimlar1 atmaktadir. (Demir, 2017: 173).

Teknolojinin, kiiltiirel ve turistik degerlerin tanitiminda énemli bir rolii vardir. Internet
ve bilisim teknolojileri; tanitimin daha etkili, esnek ve ekonomik yapilmasini saglamaktadir.
Bu nedenle internet bir firsat olarak goriilmeli, turistik {iriin ve hizmetlerin tanitiminda deger

attirici roliiniin oldugu unutulmamalidir (Cakir ve Yalc¢in, 2012).

Turizmde simiilasyon ve benzeri teknolojilerin kullannmma giderek daha sik
bagvurulmaktadir. Simiilasyon teknolojisi aracilifi ile yapimi gergeklestirilen mekanlar
gercegini aratmamakta, belirli bir doneme ait olan binalar yeniden tasarlanarak aligveris
mekanlar1 ve tematik turizm tesisleri olarak hizmet sunmaktadir. Bu sekilde olusturulmus
olan mekanlar, sahip oldugu fantastik ortamlar1 sayesinde tiiketimi arttirmaktadir (Bati,
2007: 9). Las Vegas, Disneyland, Eurodisney, Planet Hollywood gibi merkezler {ist
gerceklik kavraminin en iyi drnekleridir. Ulkemizde gesitli kopseptlerde insa edilen turizm
isletmeleri; ziyaretcilerine gegmis ve gelecek deneyimleri iginde bulundugumuz zamanda

yasatmay1 ama¢ edinmektedir (Kayaman ve Armutlu, 2003: 5-6).

Ust gerceklik ile gergeklestirilen doniisiimler seyahatlerde de degisimleri beraberinde
getirmistir. Bu degisim turizm endiistrisinin tiim alanlarinda gergeklesmeye basladigi kabul
edilmesi gereken bir gercektir (Polat, 2015: 129). Bilgi ve iletisim teknolojilerindeki
gelismeler ile beraber tiiketiciler, hi¢ ziyaret etmedikleri veya edemeyecekleri mekan ve
destinasyonlara, sanal seyahatler sayesinde kolay bir sekilde gidebilmekte ve seyahat
edebilmektedir. Daha da otesi tiiketiciler, icerisinde bulundugumuz zamandan ylizyillar
oncesine kolayca seyahat edebilmekte, kisisel zevklere gore istedikleri markalarin {iriinlerini
tasarlayabilmekte, sanal arkadagslar edinerek kendilerine 6zel sanal bir yasam imkanina

sahip olabilmektedir (Yeygel, 2006: 208).
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Dijitallesme ve dijital doniisiim, isletmelerin daha fazla is yapmalarina ve miisterilere
daha kolay ulagsmalarin1 saglamistir. Fakat dijitallesme ve dijital doniisiim belirli
endiistrilerin veya isin kokten degismesine, devrimsel doniisiimlere neden olmustur. Cd ve
kasetcalar satan diikkanlarin dijital miizik platformlar1 nedeniyle kapanmasi doniisiimiin
etkilerini en iyi ortaya koyan en iyi orneklerdendir. Dijital bozulma olarak adlandirilan bu

doniistimiin 6rnekleri su sekilde siralanabilir:

* Airbnb: Hig¢ oteli bulunmamasina ragmen diinyanin en biiylik konaklama sirketi
durumundadir.

* Whatsapp: Bir Telekom sirketi olarak kurulmamistir fakat diinyanin en ¢ok
abonesine sahip iletisim servisidir.

 Uber: Kendi taksi filosuna sahip olmadan diinyanin en biiyiik taksi tasimacilig1 isini
yapmaktadir.

» Amazon: Fiziksel bir magazasi veya satin aldigi bir tirlin olmadigi halde diinyanin en
biiyiik magazas1 haline gelmistir.

* YouTube: Kendisi hi¢ icerik olusturmamasina ragmen diinyanin en biiyiik video
kanalidir.

* Spotify: Herhangi bir anteni ya da frekansi bulunmamasina ragmen diinyanin en
bliytik dijital radyo istasyonudur.

* Booking.com: Acenteler zinciri bulunmamasina ragmen diinyanin en biiyiik turizm

sat1s ofisi konumundadir.

2.5. Yiyecek- icecek Isletmelerinde Dijital Doniisiim

Yiyecek- igecek iiretimi gergeklestiren sirketler nerede ne yiyecegimizi
belirleyebilecegi gibi dijital teknolojiler araciligr ile nasil ve ne yiyecegimizi de
belirleyebilecektir. Ornegin, yiyecek icecek isletmelerinde ne kadar kalori aldigini gdsteren
teknolojilerin kullanimi tiiketicilerin restoran tercihlerini belirleyebilecektir. Bu sayede
yiyecek- icecek satin alimi1 da kolaylasacaktir. Dolaplara ve depolara konulan sensorler
yardimiyla evlerde veya isletmelerde eksilen yiyecekler liste haline gelebilecek ve stok
takibi kolaylagacaktir. Dijital yardimcilar {iriinlerin ne fiyattan nereden alinabilecegini
belirleyebileceginden dolayr kisi veya isletmeler zaman tasarrufu saglayacaktir. Bu
teknolojiler sayesinde tedarikg¢i siparis onaylamasina gerek kalmadan, tedarik¢i ihtiyag olan

iirlinleri istenilen adrese teslimatini gergeklestirebilecektir (Giiney, 2010: 1).
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Kendi mutfaklarinda yemek iiretmek isteyen tiiketiciler icin gelecekte teknolojik
platformlar araciligiyla interaktif yemek egitimi gerceklesebilecektir. Bunun yaninda kisi
interaktif bir sekilde yeni receteler ve yeni teknikleri bu teknolojiler araciligiyla kolaylikla
takip edebilecek ve uygulayabilecektir. Gelecekte mutfaklarda kullanilan gida iirlinlerinin
tedariki daha ¢ok yerel kaynaklardan yapilacaktir. Kendi trtinlerini kendi yapmak isteyen
goniilliller gilivenilir iirlin arayislarina gireceklerdir (Giiney, 2010: 1). Gelecek yillarda
marketlerde muhtemelen giiniimiizde gormiis oldugumuz birgok yiyecegi goéremeyecegiz,
bu gidalarin yerini farkli teknolojiler ile iiretilmis yeni tiriinler alacak, bu gidalar siiper
gidalar olarak adlandirilmaktadir. Giiniimiiz gida piyasasinin %50’sini geleneksel gidalar

olusturmaktadir.

Kendi mutfaklarinda yemek iiretimi yapmak istemeyen bireyler icin farkli teknolojiler
s0z konusu olacaktir. Ev ve gida ihtiyaclar ¢esitli kanallar araciligryla gergeklestirilecek
olup, yiyecek- icecek ile ilgili farkli girisimler sahne alacaktir. Bu girisimleri tiiketicilerin
talepleri belirleyecektir. Tiiketicilerin teknoloji ve finans ihtiyaclarinin ardindan gida
ihtiyaglar ikinci sirada gelmektedir. Bu ihtiyacin farkinda olan yiyecek icecek isletmeleri
gecmisten giiniimiize kadar biiyiikk degisim gostermistir. Olusturulan inovatif girisimler
tilkketicilere sunulmaya baslanmistir. Bunun sonucunda pazarda yiizlerce farkli girisim

ornekleri olugsmustur.

Sagligin1 6n planda tutan tiiketici kitlesi, siirdiiriilebilir yiyecek- i¢cecek akimini daha
yakindan izleyecektir. Uretilen yiyeceklerin giivenilir, saglikli ve mevsimine uygun bir
sekilde tiretilmesini isteyecek, liretimin de yerel kaynaklardan saglanmasini talep edecektir.
Kendilerine iiriin satis1 gerceklestiren isletmelerden iiretimde kendileri de pay sahibi olmak
isteyecek, iirlinlerin elde edilis teknikleri ile birlikte, hangi tohumlardan elde edildigini
bilmek isteyecektir. Bununla birlikte tiiketici evinde veya isletmesinde kullanacagi gida
irtiniinii tarladan toplar gibi toplayip paketleyerek satin almak isteyecektir (Gliney, 2010:
1). Tiiketicilerin yiyecek icecek aligkanliklar1 ile doktor tavsiyeleri recetelerin
olusturulmasinda etkili olabilecektir. Ozellikle kendilerini saglikli ve diyet meniiler

olusturulmasini isteyen tiiketiciler yeni teknolojilerden yararlanabilecektir.

TUSIAD ve Sabanci Universitesi ortakliginda gergeklesen rekabet forumu tarafindan
2014 yilinda hazirlanan rapora gore gida ve yiyecek sektorii de, Endiistri 4,0 kapsamindaki
pilot sektorler arasinda ele alinmaktadir. Rapor kapsaminda gida ve tarim uygulamalarinda

Endiistri 4,01, katma deger yaratma agisindan yiizde 10, istihdam bakimindan ise yiizde 12
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etkili oldugu belirtilmektedir. Endiistri 4,0 uygulamalarinin yiyecek- igecek sektorii
acisindan da veri setlerinin genisletilebilmesi lojistik, iiretim ve satig sistemizasyonu
acisindan dogru analizlerin elde edilebilmesine, pazardaki istek ve beklentilerin dogru
analizinin yapilmasina yardimci olabilecegi diisiiniilmekte, birim ulastirma maliyetlerini

diisiirecegi tahmin edilmektedir (Giiney, 2010: 1).

Yiyecek-icecek sektorii Endiistri 4,0 uygulamalari agisindan ele alindiginda,
yeniliklere uyum saglamaya olduk¢a yatkin oldugu goriilmektedir. Ozellikle hatalar1 aza
indirme ve miisteriye iirlinii gostererek (simiilatif uygulamalar) segtirebilme olanaklari
sayesinde secim kolayligi saglama ve boylece memnuniyetin artisin1 saglama noktasinda
bulut sistemi, yatay-dikey entegrasyon sistemleri, biiylik verilerin paylagimi ve nesnelerin
interneti oldukca islevsel oldugu goriilmektedir. Robot sistemleri isgiicli ve iiretim
stireglerinde kolaylik/tasarruf saglamakta, miisteriye farkli bir deneyim saglamakta, yatay-
dikey entegrasyon sistemleri, biiylik verilerin paylasimi ve nesnelerin interneti oldukca
islevsel bulunmaktadir. Post modern tiiketicileri potansiyelleri ele alindiginda teknolojiye
yatkin olmalar1 ve miidahale olanagin1 bulunmasi acisindan da Endiistri 4,0 uygulamalarinin
islevsel ve uygulanabilir oldugu diisiiniilmektedir. Calisanlarin iletisim kabiliyetlerini
arttirmasi ve iletisim- siire¢ odakli is kollar1 yaratabilme olasiliginin olmas1 yiyecek-igecek
sektoriiniin Endiistri 4,0’a uyumlu ve acik bir alt yapiya sahip oldugunu gostermektedir

(Sahin ve Dogdubay, 2017: 467).

Nesnelerin interneti uygulamalarinin {retimde kullanilmasi sadece teknolojinin
yayginlagsmasini saglayamayacaktir. Bu teknolojiler evin biiyiik bir béliimiiniin teknoloji ile
bulusmasini saglayacaktir. Mutfak endiistrisi, ¢ok ilging bir yapiya sahiptir, ¢linkii evin
icinde birgok bagimsiz bolim bulunmasi sebebiyle mutfak ve mobilyalarda ortaya ¢ikan
bagimsiz ¢dziimler yasami kolaylastirmaktadir. Ornegin, mutfak igerisinde bagimsiz olarak
bulunan bir monitér, mutfak icerisinde kullanilan araglarin enerji tiikketimini 6l¢ebilmekte,
mutfak icerisinde ¢alismanin baglamasi ile rahatlatici miizigin baslatilmasini saglamasi

muhtemel goriinmektedir. (Chatterjee vd., 2018: 27).

Yiyecek- icecek endiistrisi ile direkt veya dolayli olarak ilgili alanlarda yasanan
geligsmeler neticesinde bir¢cok Endiistri 4,0 uygulamalar1 daha simdiden gbze carpmaktadir.
Ornegin hammadde agisindan et, siit ve siit iiriinlerinde verimliligi artirma noktasinda akill
tasima uygulamasi karsimiza ¢ikmaktadir. Akilli tasma ile hayvanlarda hastaliklarin 6niine

gecilmekte ve hammadde de verimlilik artis1 gozlenmektedir. Yiyecek- icecek sektoriinde
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Robot giivenlik elemanlari, otomatik c¢eviri hizmetinin robotlar tarafindan sunulmasi,
Makrshakr bar sistemi icerisinde 120 ¢esit ickinin robot barmen tarafindan hazirlanmasi,
Kahveci Briggo’nun Kiosk ile online kahve siparisi ve hazir oldugunda bildirme, el
degmeden hazirlama hizmeti sunmasi, Food Ink restoranin 3D yazici ile géz onilinde
yiyecek-igecek iiretimi gibi 6rnekleri karsimiza ¢ikmaktadir. Restoran 4,0 forumu igerisinde
ise kendi tat portfOyiiniin yaratilmasi i¢in bir alt yapimin gelistirilmesi, sosyal medya
uygulamasmin kurulmasi, bdylece kendi yiyecegini tasarlayabilen, tavsiye edebilen,
birtakim indirimler kazanabilen miisteri agmin olusturulmasi Onerilmistir. Fast food
sektoriinde Beyoglu Mc Donalds rayli paket sistemi kurmus ve bu sayede hem alandan

tasarruf etmis hem de hizmet siirelerini kisaltmistir (Sahin ve Dogdubay, 2017: 466).

Satin alma, teselliim, depolama ve dagitim acisindan arttirilmis gercek, simiilasyon,
eklemeli iiretim, bulut sistemi ile tam senkronizasyon saglanip, hata pay1 diistiriilebilir, stok
yonetimi etkin hale gelebilir ve hijyen istenilen standartlara kavusturulabilir. Endiistri 4,0
uygulamalarinin genel itibariyle her sey dahil sistem kapsaminda hizmet veren agik biifenin
hakim oldugu otellerin yiyecek ve igecek birimlerinde, hizli yeme i¢cme hizmetinin
sunuldugu sabit menii diizenlerine sahip fast food restoranlar yahut kahveciler vb. i¢in daha
islevsel olabilecegi diisiiniilmektedir. Ornegin robot sistemleri ile hazirlama ve sunum
asamas1 kolaylastirilabilir. Ayn1 zamanda butik iiretim bakimindan 6zellikli ve tematik
restoranlarda simiilasyon ve 3D teknolojisinin uygulanabilirligi de miimkiin goriilmektedir

(Sahin ve Dogdubay, 2017: 467).

Ote yandan bilindigi iizere yiyecek- icecek sektoriinde insan faktdrii oldukca
onemlidir. Dolayisiyla temelinde insan olan yiyecek ve igecek sektorii i¢in Endiistri 4,0
uygulamalari olumsuz anlamda da degerlendirilebilmektedir. Endiistri 4,0’in 6nerdigi
yiiksek seviye makinelesme ve teknolojilesme durumu sektoriin insan temelli dogasina
aykiri olarak ele alinabilmektedir. Endiistri 4,0’ 1n baskin yonleri, sektdr igesinde sunum ve
etnisitenin 6neminin kaybolmasina sebep olabilecektir. Bu da yiyecek- iceceklerin
ozelliklerini kaybetmesine sebep olabilir. Ornegin baz1 yiyecek- igecek isletmeleri iriinleri
hazirlayan kisiler ile biitiinlesebilmekte, el lezzeti dedigimiz kavram dahi tiiketici agisindan

tercih sebebi olabilmektedir (Sahin ve Dogdubay, 2017: 467).

Dijital teknolojinin hizli gelisimi ile 6zellikle mutfak alaninda kullanilan pek ¢ok
techizatin degisim gdsterdigini sdylemek miimkiindiir. Ozellikle firn, buzdolabi, kiigiik ev

aletleri ve 1ii¢ boyutlu (3D-three dimensional) yazicilar halihazirda yaygin olarak
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kullanilmakta ve kendi kendine yemek yapabilen otomatik dijital makinelerin son etap
calismalar1 ¢esitli firmalarca gerceklestirilmektedir. Goriinen o dur ki, gelecegin
mutfaklarini biiyiik oranda dijital makineler sekillendirecektir. (Aksoy ve Uner, 2016). Pasta
ve tath siislemelerinde kullanilmaya baglanan {i¢ boyutlu yazicilar dijital gastronominin
basariyla uygulandigi alanlardandir. Yemek pisirme; yikama, ayiklama, kesme ve dograma
gibi karisik birgok islevi barindiran bir islemler biitiinii olmas1 nedeniyle dijital makinelerin
kullanimi mutfaklarda sinirli bir sekilde gerceklesebilmektedir. Bagimsiz bir sekilde yemek
pisiren dijital makine diisiincesi insanoglunda uzun siiredir var olan bir diisiincedir. Bunu
gerceklestirebilecek dijital makineler ile ilgili calismalar devam etmektedir. Nanotek
Instruments adli sirket bagimsiz bir sekilde yemek pisirme islemini gerceklestirebilen
makineler ile ilgili patenti alan ilk firmadir. Fakat firmanin projesi heniiz tasarim
asamasinda olup, makinenin prototipi veya tiretimi heniiz gerceklestirilememistir. Philips ve
Elektroliix firmalar1 kendi kendine yemek pisirebilen dijital makineler ile ilgili tasarim
calismalarin1 siirdiirmektedir. Ascilik ile ilgili teknik, sanatsal ve mesleki sinirlarin

belirlenebilmesi, yenilik¢i ve yaratici sefler sayesinde olabilecektir (Sun vd., 2015).

Tsado vd. (2013) c¢alismasinda, “Gaz sizintilarmin  GSM telefonlar1 ile
belirlenebilecegi” konusuna deginmistir. Bu amagla ortama konulan iki gaz sensorii gaz
sizintilarinin belirlenebilmesini sagladi. Cep telefonu gaz sizintisin1 kisa mesaj yoluyla cep
telefonuna bildirmektedir. Cep telefonlar1 gaz sizintis1 durumlarinda hizli ¢oziimler
bulunmasini saglayan en 6nemli aractir. Apeh vd. (2014) calismasinda, gaz sizintilarini
belirleyerek alarm c¢almasini ve gazin otomatik olarak kesilmesini saglayan sistemi
gelistirdiklerinden bahsetmektedir. Bu sistem araciligiyla, alarm c¢almadan Once gazin
kapanmas1 saglanmaktadir. Gerekli tedbirlerin alinmasindan sonra sistem kendisini tekrar

acmaktadir (Chatterjee vd., 2018: 32).

MIT Media Lab. gerceklestirmis oldugu “Cornucopia” (kornukopya) projesinde
karistirma, dograma ve pisirme islevlerini yapabilen The Virtuoso Mixer (virtiioz mikser),
The Digital Fabricator (dijital iiretici, The Robotic Chef (robotik sef ) adl1 dijital makinenin
tasarimini  gergeklestirmistir. Bilim insanlar1 Zoran ve Coelho tarafindan siirdiiriilen
caligmalarda makinenin herhangi bir prototipi veya modeli heniiz ortaya ¢ikarilamamaistir

(Zoran ve Coelho, 2011).

21. ylizyilda dijital gastronomi hizla yayginlasmaya baslamistir, akim basladigi

donemlerde fantastik olarak nitelendirilmistir. Baglangicindan giiniimiize dek kat ettigi yol
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goz oOniinde bulunduruldugunda gelecegi ile ilgili tahminlerde bulunmak pek zor
gorinmemektedir. Molekiiler gastronomi, dijital gastronominin gergege doniismesinin ilk
adimidir. Molekiiler gastronomi ve dijital gastronomi akimlarinin, isletme ve tiiketicilere

etkisi arastiran ¢alismalarin yapilmasi faydali olacaktir (Aksoy ve Uner, 2016: 16).

Otel ve restoran isletmelerinde giderek daha sik kullanilacak olan yapay zeka
uygulamalari, turizm endiistrisinde yararlanilabilecek pek ¢ok olanak sunar. Bunlar;
bilgilerin temsili, 6grenme ve bilgi kesfi, bilgi arama ve gozden gecirme, planlama ve
problem ¢6zmedir (Geng, 2017: 232). Yapay zeka teknolojisi, otel ve restoran
isletmelerinde farkli uygulama alanlar1 bulan bir teknolojidir. Yapay zekanin otel ve
restoran isletmelerindeki kullanim alanlar ti¢ baslik altinda agiklanabilir: Uzman sistemleri,

dil ¢6ziimlemesi ve robotlar.

Yapay zekd uygulamalarinin, otel ve restoran igletmelerinde kullanimina iliskin en
onemli Orneklerden birisi uzman sistemleridir (expert systems). Bu sistemler, bir bilgi
birikimine ve bir uzmanin karar alma siireglerine dair bilgisine ve yetilerine sahiptir.
[statistikgiler ya da muhasebeciler, bilgisayarli bir uzman sistemi ile degistirilebilir. (Geng,

2017: 232).

Uzman sistemlerinin otel ve restoran isletmelerinde kullanilmasii kolaylastiran bir
baska oOzelligi belirsizlikleri dikkate alabilmesidir. Turizm endiistrisinin hava, cevresel
kosullar gibi 0Ozellikleri bakimindan belirsizliklerle dolu olan bir endiistri oldugu
diistintildiiginde, uzman sistemlerinin farkli olasiliklar1 dikkate alarak yonlendirme
yapabilmeye olanak tanimaktadir. Ornegin, bir otelde kullanilan uzman sistemler,
miisterilert “cok uzak ve c¢ok pahali” olmayan restoran isletmeleri konusunda
bilgilendirilebilir. Bu a¢idan, belirsiz tanimlamalara yanit verebilen sistemler olan uzman
sistemler, turizm endiistrisindeki hizmet Ozelliklerini kokiinden degistirilebilecek

potansiyele sahiptir.

Otel ve restoran isletmelerinde yararlanilan bir baska yapay zekd uygulamasi, dil
¢Oziimlemelerinin yapilabilmesine olanak tanir. Uluslararasi alanda hizmet veren otel ve
restoran isletmeleri, pek ¢ok farkli dil ve kiiltlirden insanla iletisim kurmaktadir. Yapay zeka
uygulamalar1 dilin islenmesine iliskin 6zellikleri ile bilet, fatura gibi standart ve teknik
dokiimanlar kolaylikla farkli dillere c¢evrilebilmektedir. Dil isleme 6zelliginin bir baska

kullanimi1 ise miisterilerin sozlii olarak bilgi alabildigi bilgisayarlardir. Bu bilgisayarlarda
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miisteriler, belirli bir destinasyona ya da bolgeye iliskin sozlii olarak arastirma
yapilabilmekte ve yanitlarini direkt olarak bilgisayarlardan alabilmektedir (Geng, 2017:
232).

Yapay zeka uygulamalarindan bir digeri ise, objelerin hareketini miimkiin kilan
robotlarin turizm endiistrisinde kullanimidir. Robotlarin, hizmet sektoriinde yakin zamanda
kullanilmast planlanmaktadir. Miisteri ile iletisim kuran 6n biiro personeli i¢in bir alternatif
olarak kullanilmayacak olsa bile robotlar biiro arkasi islemlerinin yiiriitiilmesinde
kullanilabilmektedir. Restoran isletmelerinde robotlarin yemek hazirlama ve temizlik
islemlerinde kullanilmas1 miimkiin goriinmektedir. Otel isletmelerinde ise odalarin temizligi
robotlar tarafindan yiiriitiilebilir. Bunun yani sira robotlar, otel ve restoran isletmelerinde

agir islerin yiiriitiilmesinde kullanilabilir (Geng, 2014: 233).

Yukarida agiklandigi {izere, yapay zekd uygulamalarimin gelecekte turizm
endiistrisinde verimli olacak bir araca doniismesi beklenmektedir. Otel ve restoran
isletmelerini biiylik 6l¢iide etkileyen bir diger gelisme ise, multimedya 6zellikli bilgilerin
giderek yayginlagsmasidir. Bu uygulamada otel ve restoranlara iliskin bilgiler; yazili, sozli
ve gorsel ozelliklerin biitiinlesmesi ile sunulur. Bu sekilde, miisterilere sunulan bilgiler daha
zengin igerikli olmakta ve miisterilere daha gercekei bir deneyim sunulabilmektedir (Geng,

2014: 233).

Yiyecek-icecek isletmeleri, yiyecek igecek hazirligi ve servisi asamalarinda akilli
teknolojileri daha sik kullanmaya baglamistir. Akilli masalar tizerinden siparis alma ve diger
islemler AppleBee’s, Chili’s, Olive Garden gibi restoranlarda uygulanmaya baslanmistir
(Hill, 2015). Bunun yaninda dokunmatik tablet ekranlar1 restoranlar tarafindan tercih
edilmeye Dbaglanmistir (Aamoth, 2014). Bu teknolojiler, miisterilerin meniileri
inceleyebilmelerine, menii kalemlerin resimlerini ve i¢indeki malzemeleri gorebilmelerine,
siparis alip verilebilmesine, yemekleri beklerken oyun oynayabilmelerini, hesap 6deme
islemlerinin yapilabilmesine olanak tamimaktadir. Buna ek olarak restoranlarda siparisler
robotlar tarafindan aliabilmektedir (Curtis, 2016). Ornegin, Pizza Hut restoranlar1 insansi
Ozellikler tasiyan robot Pepper’t miisteri siparislerinin almmasi ile sorunlarinin
coziilmesinde kullanmaktadir. Pepper, yapay zeka ile ses tanimi teknolojileri sayesinde
miisteriler ile iletisim kurabilmektedir. Robot Pepper ayrica Pizza Hut restoranlarina has
olan bir uygulama sayesinde alinan siparigleri mutfaga iletebilmekte ve 6demeleri de kabul

etmektedir. Son donemlerde restoranlarda yiyecek- iceceklerin taginma ve nakliye
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islemlerinde otomasyon teknolojilerine bagvurulmaktadir (Ngai vd., 2008: 638).

Ivanov vd., (2017) turizmde robot kullanim1 ve servis otomasyonlari ile ilgili yapmis
olduklar1 ¢alismada, yiyecek-icecek hizmetlerinde kullanilan servis otomasyonu ve robot
teknolojilerinin ilk uygulamalarina deginmislerdir. Bu calismada, self-servis kiosklar1 ve
mobil uygulamalar; otel, mutfak, restoran, havaalan1 gibi alanlarda danigsmanlik, tagima,
temizlik, servis ve teslimat islemleri, miizelerde rehberlik hizmeti veren robotlardan
bahsetmislerdir. Uluslararas1 zincir isletmelerden olan Hilton otelde yapay zekaya sahip
robot kullanimi ile ilgili Ornekler vermistir. Calisma sonucunda, turizm endiistrisinde
gelecek 5-10 yil igerisinde isgiicliniin bir kismini robotlarin veya c¢esitli otomatlarin
gerceklestirebilecegini vurgulamiglardir (Ivanov vd., 2017: 1-19). Josanos ve McCormick
(2017), teknolojinin restoran ve konaklama isletmelerini 2025 yilinda nasil
sekillendirecegini ortaya koyabilmek i¢in yapmis olduklar1 ¢aligmada, yeni teknolojilerin
tiretim ve servis siirecini etkileyecegini ve iiretim ve servisle yeni tekniklerin egemen

olmaya baslayacagindan s6z etmislerdir.

Soava (2015) c¢alismasinda, Dijital kusak uygulamalari, elektronik turizm, akilli
turizm uygulamalari, sanal gerceklik, 3 boyutlu yazicilar, akilli seyahat aligkanligi, semantik
turizm planlamasi, holografik imaj, yapay zekd destekli sanal uygulama konularina

deginmistir (Soava, 2015: 101-116).

2.6. Yiyecek- icecek Isletmelerinde Dijital Doniisiim Uygulamalari

Yemek pisirme teknikleri ile yemek yeme sekilleri yiizyillardan beri degisime
ugrayarak giinlimiize kadar gelmistir. Bu doniisiim ¢ercevesinde her toplum kendi yapisina
gore farkli yiyecek ve lezzetler gelistirmistir. Toplumlar kiiltiirlerine gore yiyecek pisirmede
farkli materyalleri kullanmistir. Tas, tahta, kil ve metal ilk ¢aglardan giiniimiize dek mutfak
araglart olarak kullanilagelmistir. Tiim bunlarin neticesinde yiyecegin goriintiisli ve i¢inde
bulunan o6geler; mitoloji, doga ve toplumlarin kiiltiirleri arasinda biiyiik bir bag
olusturmustur. Bu bag yemeklerin bir tiir torene, merasime donlismesine yol agmistir. Buna
ek olarak teknoloji de, ilk insandan giliniimiize dek biiyiik bir evrim gecirmistir. Bugiin kitle
iletisim araglarinin, yiyecek-iceceklerin gelisimi ve doniistimiinde biiyiik rolii oldugunu go6z
ard1 edilemez. Teknolojik hikayeler tiiketicilerde gelecegin mutfag: ile ilgili bir algi
olusmasin1 saglamaktadir. Bu algi neticesinde mutfaklardaki teknolojiler sekillenmekte,

tiretimde doniisiim gerceklesmektedir (Zoran ve Coelho, 2011: 425).
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2. Diinya savasindan sonra Amerikalilar giderek daha az yemek pisirmeye
baslamiglardir. Endiistriyel iireticilerin 1950 ve 1960’lardan sonra ortaya c¢ikmasi, bu
durumun ortaya c¢ikmasimi saglamistir. Endiistriyel iiretim, besinlerin iiretim seklini,
dagitimini, depolamasini ve kullanimini degistirmistir. Bu degisimler besinlerin
besleyiciligini arttirmak veya korumanin aksine ticari amagclarla gergeklestirilmistir. Bu
tiretim sekli toplumlarin yemek kiiltlirlerini kaybettigi anlamia gelmemektedir (Pollan,

2009.

Gelecegin gastronomisi, yiyeceklerin farkli algilanmasina yol agacaktir. Gelecegin
beslenmesi, farkli yapidaki insanlarin kisa ve uzun donemli biraktigi etkiler sonucunda
gozlemlenerek anlagilabilir. Gelecegin mutfaklarin1 yiyeceklerin hazirlanma sekilleri ile
insanoglunun yaraticilifi belirleyecektir. Slow food akimi, bilingli tiiketicilerin hizli ve
sagliksiz yeme aligkanliklarina karsi olusturulmus bir akimdir. Bu akim, saglikli ve adil
tiretilen yiyecekler ile yavas yemek tiiketimini savunmaktadir. Slow food akiminin temel
felsefesi besinlerin biogesitliliginin korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasidir. Slow
food hareketi kitle iiretimin olusturmus oldugu olumsuz yonlerin telafi edilebilmesine

onemli katkilar1 olacaktir (Zoran ve Coelho, 2011: 426).

Dijital medya, dogrudan veya dolayli bir sekilde giinlimiizde toplumu
sekillendirmektedir. Giinlimiiz teknolojisi ile geleneksel besinlerin iiretimi ve islenmesi
devam etmektedir. Brillat Savarin, 1825 yilinda yazmis oldugu “Lezzetlerin Psikolojisi” adli
eserinde gastronomiyi, insanoglunu ilgilendiren biiyiik bilgi ag1 olarak tanimlamistir. Eserde
gastronominin sadece yiyecek tiiketimi olmadig1 aksine bir¢ok bilim dali ile iligkili oldugu
vurgulanmistir. Gastronominin ilgili oldugu bilim dallar1 ile derinden arastirma yapilmasi
gerektigi belirtilmistir. Ilgili oldugu alanlar; tarih, fizik, kimya, ascilik ve ticarettir.
Gilinlimiizde gastronomi ile ilgili yapilan deneysel ¢alismalar bunu kanitlar niteliktedir. Yeni
bir akim olan molekiiler gastronomi akimi, bu duruma en iyi 6rnek olarak gosterilebilir.
Molekiiler gastronomi akimi 20. Yiizyilin sonlaria dogru gelismeye baslamistir. Molekiiler
gastronomi, yiyeceklerin pisirme siireclerinde meydana gelisen degisimler ile ilgilenir ve
farkli goriinlimler olusturulmasini amaglar. Gastronomi uzmani Herve This bu konuda
calismalarin1  gergeklestirerek, yiyecek iiretimine farklt bir bakis acis1 gelistirmistir.
Gelistirmis oldugu yeni iiretim teknigi, yiyecegin yapisi ve bilesimi ile ilgilidir. Yiyecegin
fiziki yapisindan cok, yiyecegin pisirme siireci ile ilgilenen akim; eski pisirme tekniklerinin

bir yana birakilarak farkli bir iiretim tekniginin gelistirilmesini saglamistir (Zoran ve
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Coelho, 2011: 426).

Altinin yapay olarak iiretilebilmesi, maddelerin istenilen sekle ve boyuta indirgenip
yonlendirilebilmesi, yapay enerjilerin olusturularak kullanilabilmesi iitopik diisiinceler
olarak algilanabilir. Star Trek: Gelecek Nesil adli filmde Replikatér adi verilen makine,
sentezlenmis yiyecek-igecek Tlriinlerinden enerji iiretimi gergeklestirmektedir. Yarinin
Mutfag adli filmde, Star Trek filmi gibi kurgusal gastronomi kavramlarini ele almistir. Bu
filmde otomatik, programlanabilir ve kontrol edilebilir mutfak araglar1 kavrami islenmistir.
Son yillarda benzer konulardaki yeni fikirler ile ilgili kavramsal ¢alismalarin oldukga arttigi

sOylenebilir. (Zoran ve Coelho, 2011: 425).

Son 5 yil icerisinde yiyecek-icecek endiistrisinde hizmet veren igletmelerde meydana
gelen gelismeler restoranlar1 deney gerceklestirilen bir laboratuvara ¢evirmistir. Bu deneysel
restoranlar diinyanin en 1iyi restoranlar1 olarakta bilinmektedir. Rene Redepzi’nin
Kopenhag’de hizmet veren Noma Restorani ile Chicago’da yer alan Grant Achatz’s Alinea
deneysel uygulamalarin gerceklestirildigi restoranlara &rnek gosterilebilir. Oniimiizdeki
birka¢c yil icerisinde mutfak seflerinin veya tasarimcilarin yiyecek-icecek iiretimi ve
servisinde kolaylik saglayabilecek teknolojilerle ilgili yaratict ¢aligmalarina sahitlik
edecektir. Acikcasi, ilging fikirlerin gercege doniismesi sasirtict olmayacaktir. Gegmiste
ilging olarak goriilen bazi fikirlerin glinlimiiz pratiginde siklikla kullanildigin1 gérmekteyiz.
Tabaga hos kokularin siiriilme fikri bu fikirlerden bir tanesidir. Bu fikrin hayata ge¢mesi,
The Fat Duck Restorani’nda istiridye tabagina siiriilmesi tavsiyesinde bulunan F.T. Marine

sayesinde olmustur (Spence ve Fiszman, 2013: 14).

Uluslararas1 elektronik firmast olan Elektroliiks, gelecegin mutfak teknolojileri ile
ilgili calismalar gergeklestirmektedir. Ozellikle tanimlayict mutfak, besin yaraticilifi, ev
bahceciligi gelecekte kendi yiyeceklerimizi iiretebilmemize imkan taniyabilir. Besin
yaraticilig1 projesi, molekiiler gastronominin modern yorumu olarak algilanabilir. Benzer bir
kavram ise, Nico Klaber tarafindan Elektroliiks tasarim laboratuvarinda gelistirilmistir.
Mutfaklarda kullanma amaciyla 3 boyutlu yazicilarin tasarimi yapilmistir. Yapilan bu
yenilikler otomatik, kontrol edilebilir ve programlanabilir makinelerin yakin bir gelecekte

olusturulacagini kanitlamaktadir (www. newsroom.electrolux.com, 2019).

Dijital gastronomi kavrami, biitiinciil bir kavram olarak kabul edilebilir. Zoran ve

Coelho (2011) belirttigi iizere, “Dijital fabrikalarin teknolojileri ile mutfak teknolojileri
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birlestirilmeli” dir. Boylece yemek kiiltiirii, ekonomisi, fizigi ve kimyasinda bir degisim
meydana gelebileceginden bahsedilmistir. Bu degisimle birlikte tiiketicilere farkli bir
deneyim imkan1 taninacagi vurgulanmistir. Zoran ve Coelho (2011) gelecegin mutfaklarinda
kullanilabilecek dijital bir ara yiiz i¢ceren “Cornucopia” isimli makineden bahsetmislerdir.
Dijital iiretim icin gelistirmis olduklar1 modelde yeni fabrikasyon teknolojileri, geleneksel
pisirme araclar1 ve kiiltiirlere gore farklilik goOsteren yaraticilik uygulamalarina yer
verilmistir. Bu modelin gelecegin mutfak teknolojilerinin olusturulmasinda 6nemli etkisi

olacagi iizerinde durulmustur (Zoran ve Coelho, 2011: 426).

2.6.1. Sanal Restoranlar

Sanal restoran uygulamalari farkli sekillerde de gergeklesebilir, bu uygulama sekli su
sekildedir. Ozellikle piyasaya yeni girmek isteyen kiigiik girisimciler biiyiik maliyetlere
katlanmak istemezler, bunun yerine biiyiik sirketlerin regeteleri ve meniileri ile hizmet
vermeyi tercih ederler. Kira giderleri ve is¢i giderleri biiyliik meblaglar tuttugundan bir igyeri
kiralama yolunu tercih etmezler. Bu isletmeler internet lizerinden faaliyet gosterir ve tiyelik

sistemine gore ¢alisirlar (Miiller, 2018: 8).

Uber firmasi, taksi uygulamalarinda degisiklik meydana getirdigi gibi, Uber Eats
firmas1 da restoranlarin dagitim sekillerinde farklilik olusturmustur. 2018 yili ocak ay1
itibariyle Uber Eats sirketinin 1600 sanal restoran1 bulunmaktadir. Bu restoranlarin yaklasik
1000 tanesi Amerika’da faaliyet gostermektedir. Yeni restoran zincirleri olusturmak cok
biiylik maliyetler gerektirdiginden Uber Eat sirketi biiyiik maliyetlere katlanmak yerine
farkli bir i modeli uygulamistir. Miisterilere kendisine ait olmayan restoranlarin meniilerini
sunarak, satiglardan komisyon alma yoluna gitmislerdir. Uber Eats sirketi, gerceklestirmis

oldugu satislardan %30 pay almaktadir (Miiller, 2018: 8).

Son zamanlarda yiyecek ve icecek sektoriinde kiralarin ve vergilerin her gegen giin
artmastyla, tipki perakendeci sektoriine benzer bir sekilde degisim kendisini gdstermektedir.
Sadece internet ilizerinden paket servis yapan birinci simif yiyecek- igecek isletmeleri
oncelikle Amerika ve Ingiltere’de kendisini gostermistir. Amerika’da subeleri bulunan
Momofuku isimli restoran zinciri, Spoonrocket ve Munchery restoranlari ile Ingiltere’de
faaliyet gosteren Wolseley, Kiln ve Barrafina restoranlar1 en popiiler sanal restoranlardan

sadece birkacidir (Spence ve Piqueras-Fiszman, 2013).
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2.6.2. Akillh Masalar

Miisterilere e-mentii ile siparis verebilmesini saglayan, iiriiniin hazirlanma siirecini
izleyebilme, masanin goriintiisiinii degistirebilme imkaniyla miisterilere deneyimsel ve bir o
kadar da eglenceli yeme- i¢me deneyimi sunan teknolojik masalardir (Aksoy ve Akbulut,
2016). Interaktif restoran masalar1 sadece siparislerin verilmesini amaglamaz ayn1 zamanda
misterilerin sosyallesmesini ve eglenmesini hedefler. Bu masalarin {izerinde 151k kalemi ve
tabak bulunur. Bu masalarin igerigi gelecekte daha fazla zenginlestirilebilir. Ornegin,
yiyecek-igeceklere ait bilgilerin eklenmesi, ¢esitli oyunlarla masalarin zenginlestirilmesi

saglanabilir (Margetis vd., 2013: 670).

Londra’da yer alan Inamo Restorani, teknoloji sayesinde saglarken farkli miisteri
deneyiminin saglamasina iyi 6rnek verilebilir. Restoran akilli masalar araciligiyla, e-menii
ile misteriye hizmeti vermektedir. Miisteriler siparis verecekleri yiyecek- icecekler
hakkinda bilgi sahibi olup, nasil bir yiyecekle karisilacaklarini ve ayn1 zamanda iiriinlerin
fiyatlarin1 6grenebilmektedir. Akilli masalar araciligiyla miisteriler; birine ihtiya¢ duymadan
siparigini verebilmekte, siparisi hazirlanirken mutfag: canli olarak izleyebilmekte, masanin
goriintiistinii degistirebilmekte ve yeme deneyimini eglenceli hale getirmek i¢in masanin

sundugu oyunlar1 oynayabilmektedir (Spence ve Piqueras-Fiszman, 2013).

2.6.3. Yenilebilir Meniiler

Cordon Blue Seflerinden Homaru Cantu, 3 boyutlu yazicilar yardimiyla yenilebilen
meniiyii icat etmeyi basarmistir. Chicago’da bulunan Moto Restoraninin asg¢ibasi olan
Cantu, sebze ve meyve iceren karisimi, laboratuvarda bilgisayar uzmanlariin yardimiyla 3
boyutlu yazicilarin kartusuna yiiklemeyi basardi. Gelistirilen bu yazici kullanilarak
patatesten ve soya fasulyesinden yapilmis olan sertlestirilmis kdgida meniiniin yazdirilmasi
saglanmaktadir. Cantu, her nesneden 3 boyutlu yazicilarin miirekkebi elde edilebilecegini
belirtmektedir. Yazicidan ¢ikarilacak olan nesne, dnce soya sosu, seker ve sebzelerden
yapilmis olan karigima batirilmakta, daha sonra kizartma, dondurma ve pisirme islemlerine
tabi tutularak yazdirilma islemine gecilmektedir. Cantu ayrica yenilebilir meniilerin ¢orba
gibi yiyeceklere lezzet verilebilme amaciyla da kullanilabilecegini, meniilerin bir ¢esit ¢esni

gorevi de gorebilecegini de vurgulamistir (en.wikinews.org, 2005).
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Ispanya’da El Olviar Restorani’nin Sefi Firo Vazquez, Murcia Universitesi ile beraber
yirlittiigli calismalar sonucunda yenilebilir meniiler olusturmustur. Bu kapsamda yenilebilir
meniiler, i¢inde farkli tatlarin oldugu aromatik yenilebilir kagittan olusturulmustur.
Yenilebilir meniilerde miisteriler restoranla ilgili bilgilere ulasabilmesinin yani sira meniide
yazan konulara ve resimlere gore yiyecek- igeceklerin tadin1 ve kokusunu

hissedebilmektedir. (Aksoy ve Akbulut, 2016).

2.6.4. Telematik Ziyafet Uygulamasi

Teknolojinin sofrada kullanilmasiyla ilgili diger uygulamalardan biri de “Telematik
Ziyafet Uygulamas1” (telematic dinner party)’dir. Ailenizden uzakta farkli bir sehirde veya
tilkede yasiyor iseniz, bazi problemlerle karsilasmaniz olasidir. Tiim aile bireylerinin
birlikte oldugu zamanlar1 kagirabilme olasiligi bu durumlardan bir tanesidir. Ozellikle tiim
aile bireyleri 6zel bir giinli kutlamak i¢in toplanmis ise o atmosferi bir daha yasama sansiniz
olmayabilir. Bu gibi durumlar i¢in telematik ziyafet uygulamasi gelistirilmistir. (Barden vd.,

2012).

Telekonferans, goriintiilii iletisim olanaklari, 3 boyutlu hologram teknolojisi yeni
yerleri gdrmek isteyen bireyler i¢in cografi uzakliklar1 ortadan kaldirarak her zaman ve her
yerden ulagim imkani tanimaktadir. Insansiz hava araclari, mobil araglar ile telekonferans
teknolojileri, ziyaretcilerin fiziksel olarak bir yerde bulunmadan oralar1 ziyaret etmelerine
olanak tanimaktadir. Bu teknolojilerin kullanilabilmesindeki temel amag, gergek tatil
deneyiminin yasanmasi olmayip erisimin kolaylastirtlmasidir.  Erisilebilir  turizm
uygulamalarindan ayr1 olarak, bu teknolojiler tiiketicilere istenilen saatte istenilen bir yeri
ziyaret etme olanagi sunmaktadir. Ozellikle ulasimi zor, tehlikeli ve hassas bolgelerde
bulunan turizm c¢ekiciliklerinin, giiniin her saatinde erisilebilirligi 6nemlidir (Rutkin, 2015:

19).

Telematik uygulamalar; bilgisayar teknolojileri ile dijital teknolojilerin sentezi olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Gorintiilii konusmalar ve video konferaslar gibi iletisim
teknolojileri, tanidiklar ve i ortaklariyla iletisim kurulabilmesine olanak tanir. Telematik
ziyafet uygulamasi, birbirinden fiziken uzak Kkisilerin birliktelik kurmasi, ayni am
paylasarak eglenmesi gibi imkanlar sunarak kullanicilara farkli bir deneyim sunmaktadir.

Bu uygulama; mikrofon ve hoparlorler araciligiyla ses aktarimi ve masaiistiine yansitilan
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projeksiyonla miisterilerin elleri ve kollarmin goriintiisiin aktariminin yaninda, harekete
duyarl sensorlii tabaklariyla hizmet sunan bir uygulamadir. Iki masada da bulunan kisilerin
ses ve goriintiilerinin yani1 sira kisilerin masalara miidahale edebilmesini saglayarak iki

farkl1 mekanda ayni ortam1 sunmaktadir (Barden vd., 2012).

Elektronik ortamlarda koku ve tat reseptorlerinin tiiketicilere aktarilabilmesi ile ilgili
calismalar devam etmektedir. Yiyecek-icecek isletmeciliginde teknolojideki gelisimlere
paralel olarak 3 boyutlu yazicilar ve arttirilmis gerceklik uygulamalarinin kullanilmasi,
sunulacak olan hizmetin farkli noktalara tasinmasinmi saglayacaktir. Bu uygulamalarin
kullanimi isletme maliyetleri ve satis gelirlerine 6nemli 6l¢iide katki saglayacaktir (Dirican

ve Mil, 2017: 44).

2.6.5. E-Tablet Meniiler

Teknolojinin her alanda ilerlemesiyle birlikte yiyecek icecek isletmeleri de menii
tasariminda yenilik gergeklestirme zorunda kalmislardir (Kimes, 2008). Geleneksel
mentilerin uzun siire kullanilmas1 sonucu yipranmalari, menii kalemlerinde degisiklik
yapilmak istendiginde meniilerin tiimiiyle degisiklik gerektirmesi, meniideki yiyecek-
iceceklere iliskin tiim bilgilere yer verecek alaninin kisitli olmasi gibi sebeplerin yani sira,
gelisen teknoloji meniilerde koklii degisiklik yapilmasina sebep olmustur. Giinlimiizde
geleneksel meniiye alternatif olarak e-tablet menii sistemi gelistirilmistir. E- tablet mentiler
literatiirde dijital menii, e- meni, teknolojik menii ve elektronik menii gibi g¢esitli

kavramlarla ifade edilmektedir. (Baysal ve Kiigiikaslan, 2007: 106).

E- tablet menii icerisinde gorsel Ogeleri ve detayli bilgiyi barindiran, geleneksel
meniiniin basim maliyeti gibi dezavantajlarini ortadan kaldiran, personelin is yiikiinii azaltip
misteriye farkli ve 6zel bir deneyim sunan alternatif bir menii ¢esididir (Bekar vd.,
2017:278). E tablet meniilerin ¢alisma prensibi, tabletlerin ¢aligma sistemiyle hemen hemen
aynidir. Misteriler fotografli yiyecek ve icecek gruplarini, yemegin standart regetesini,
besin ve kalori degerini, 6denmesi gereken toplam tutari, yemegin hazirlanma siirecini
videolarla takip edebilme imkanina sahiptir. Miisteriler, ayn1 zamanda elestiri ve onerilerini
yiyecek- igecek isletmeleriyle e-menii iizerinden paylasarak menii diizenlemelerine katki

saglayabilmektedir (Albayrak, 2015).
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E-tablet meniilerin isletmeye ve miisterilere Onemli faydalart bulunmaktadir.
Miisteriler agisindan en Onemli avantajlarindan biri yiyecek - iceceklerin gorsellerinin
bulunmasidir. Miisteriler meniiyii incelerken gorsellerden etkilenmekte ve fotografi olan
iirlinlere daha ¢ok odaklanmaktadir. Gorselleri ile sunulan iirlinlerin satin alinma oran1 %
20-30 oraninda arttig1 icin yiiksek ¢oziiniirliige sahip gorseller kullanilmaktadir. E-tablet
meniide yer alan gorseller sayesinde miisteriye nasil bir yiyecek veya i¢ecek sunulacagini
bilmekte, fotografa uygun olmayan bir iiriin servis edildiginde bu durumu servis personeline

bildirip fotograftaki iirliniin aynisini talep etme firsati elde etmektedir (Menulux, 2015).

E- tablet menii sistemi geleneksel menii sistemi ile karsilastirildiginda geleneksel
meniiniin dezavantajlarindan biri tamamlayic1 yazilara yer vermesi olarak sdylenebilir.
Geleneksel meniide iiriin hakkinda detayli bilgi bulunmadig: icin, miisteri merak ettigi her
seyi servis personeli araciligr ile 6grenmektedir. Geleneksel meniide adres, telefon, agilis-
kapanig saatleri gibi 6nemli bilgilerin meniiniin arka kapaginda yer almasi da, bilgilerin
bulundugu konum itibariyle cogu miisterinin dikkatini ¢ekmemektedir. Yiyecek-i¢eceklerin
gorsellerinin menii kartinda yeteri kadar yer almamasi da dezavantajlarindan bir tanesidir.
Geleneksel meniide gorsellere yeterli alan ayrilmamakta bu da miisteri karar verme stirecini
olumsuz etkilemektedir. E tablet meniide ise tiim iirlinlerin fotograflarma yer verilmesi
miisterinin karar vermesini kolaylastirmakta ve miisteriyi daha c¢ok tiikketmeye tesvik

etmektedir (Bora ve Gupta, 2012).

E—tablet meniiler restoranin konseptine uygun olarak olusturabilmekte ve kisa siirede
fiyat, fotograf ve menii degisikligi yapabilmekte, meniiye iirlin eklenip cikaribilmektedir,
ayrica isletmenin 06zel giin, gece ve bayram etkinlikleri i¢in farkli meniiler
hazirlanabilmektedir (Menulux, 2015). E- tablet meniiniin isletme ag¢isindan Onemli
avantajlarindan bir digeri ise, e-tablet meniilerin siparis hatalarin1 ve bekleme siirelerini
azaltarak masa devir hizim1 arttirmasidir, misteriler beklemek zorunda kalmadan kendi
siparislerini kolayca verebilmektedir. Bu sayede servis personelinin is yiikii azalmakta
miisteri siparisleri daha kisa siirede ve eksiksiz bir sekilde yerine getirebilmektedir. Isletme
acisindan onemli uygulamalarindan biri de {irlinlerin sosyal aglarda paylasilabilmesidir, bu
sayede lcretsiz reklam yapilarak ¢ok sayida miisteriye ulasilabilme imkéani dogmaktadir.
Tablet menii sistemi sosyal medya hesaplari ile entegre edilerek miisterilerin sosyal medya
hesaplarinda goriislerini paylasmasi ve isletmenin goriinlirliigliniin artmasini da saglanabilir

(Protel, 2015).
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E-tablet meniilerin isletme acisindan diger avantaji ise; tablet meniilerdeki ¢oklu dil
destegidir. Isletme, menii ve iiriin iceriklerini istenilen dillerde hazirlayip, miisteri kitlesine
uygun bir sekilde yapilabilmesidir. Bu sayede isletmeler farkli dil secenekleriyle yabanci
miisterilere kolaylikla hizmet vermekte, miisterinin siparisi dogrultusunda dogru ve eksiksiz

bir servis saglayabilmektedir (Hsu ve Wu, 2013).

2.6.6. Robotlar

Gida endiistrisi rekabetin yliksek oldugu endiistrilerden birisidir. Gida endiistrisinde
iiretim alaninda robot yatirimlar1 gozle goriiniir derecede artmistir. Bu gelismeyle birlikte

gida endiistrisi robotlagsmada otomotiv endiistrisi ile yarigir hale gelmistir (Chua vd., 2003).

Glniimiize dek, gida endiistrisinde daha ¢ok paketleme ve depolama asamalarinda
robotlar sik¢a kullaniliyordu, fakat giliniimiizde gida iiretiminin bir¢ok asamasinda robot
kullanim1 artmistir. Bu asamalar; ayristirma, yerlestirme, paketleme, depolama, et ve siit
tiriinleri, pisirme hatlaridir (Prasad, 2017). Robot ve otomasyon uygulamalart iglemeden

tiretime kadar bircok agsamasinda basarili bir sekilde kullanilmaktadir (Hurd vd., 2005).

Robotlarin gida endiistrisinde kullanimu ile ilgili yeterli aragtirma bulunmamaktadir
(Peters, 2010). Gida endiistrisinde {irlinlerin uygun biiytikliikte, sekilde, agirlikta
iiretebilmesi i¢cin hassas bir dengeye ihtiya¢ vardir. Ozellikle gida iiriinlerinin kaldirma ve
calisma esnasinda zarar gérmelerini engellemek amaciyla hassas bir iiretimin yapilmasina
thtiya¢ vardir. En oOnemli konu hijyen, kalite ve tiiketicilere giivenilir {irilinlerin
sunulmasidir. So6zii edilen zorluklar nedeniyle robotlarin gida endiistrisinde kullanimi
artmaya baslamistir. Uluslararas1 Robot Federasyonu’n raporuna gore 2013 yilina dek, tiim
endiistrilerde 178.132 robot satist yapilmistir. Bu robotlarin 6200 adedi (% 3,5)’u yiyecek-
icecek sektorii icin iretilmistir (DLG Expert Report, 2015). 2015 yilinda 240.000 robot
satigl, 2015- 2018 yillarinda ise arasinda 1,3 milyon robot satis1 gerceklesmistir. Gida
endiistrisinde zamandan tasarruf etmek ve verimliligi artirmak i¢in ¢esitli robot

uygulamalari kullanilmaktadir (Zangwet, 2015).

Gida endiistrisi, liretimde robot kullaniminin insan eli ile yapilmasina gére % 25 daha
verimli oldugunu belirlemistir (Gebbers ve Adamchuek, 2010). Robot teknolojisinin
yiyecek-igecek sektoriinde kullanimi ilk olarak dilimleme ve ayirma islemlerinde

gerceklesmistir. Yeni Zelanda Et Arastirma Enstitiisii, kuzu ve koyun kesiminin otomatik
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yapilmast i¢in calisirken, Danimarkali bir sirket olan SFK-Danfotech Danimarka Et
Arastirma Enstitlisii ile birlikte domuz etinin dilimlenerek ayrisma siirecini bir robot

yardimiyla gergeklestirmeye baslamistir (Madsen ve Nielsen, 2002).

Etlerin kesilip kemiklerinden ayristirilmasi sonrasi dilimlenip, paketlenmesi ve
gemiye yilklenmesi islemi de g¢esitli sensorlere sahip robotlar tarafindan
gerceklestirmektedir.  Robotlar  ayrica  peynir  paketleme, dilimleme, iretimi,
porsiyonlanmas1 ve depolanmasi islemi de gerceklestirilmektedir. Olgiim ve goriis
sistemlerinin entegre edilmesi ile birlikte iiretimde karisik siireglerin sistemli bir sekilde
gerceklestirilmesi saglanmaktadir. Peynirlerin ¢oklu bir sekilde porsiyonlanmasi ortaya
¢ikan yeni doniisiim sekillerinden birisidir. Bu islemi gerceklestiren robot saatte yaklasik
olarak 12.000 peynir porsiyonlanmaktadir, bu islemi hijyenik bir sekilde
gerceklestirebilmektedir (Suganya vd., 2011).

Yiyecek sektoriinde son zamanlarda ortaya ¢ikan degisime bakilirsa, farkli amaglar
i¢in iretilmis ¢esitli robotlarin bulundugu séylenebilir. SCARA modeli robotlar, iiriinlerin
alinip istenilen yerlere konulmasini saglamaktadir, bu robotlar iiriinlerin hizli bir sekilde
alimip yerlestirilmesinde kullanilmaktadir. SCARA modeli robotlar belirli bir istasyonda
insan eli gibi hareket ederler. Bu robotlar paketleme, yiikleme, bosaltma gibi hizli yapilmasi
gereken islerde sik¢a kullanilmaktadir (Brumson, 2011). Delte robotlari, gliniimiiz modern
robotlarinin en modernleri olarak bilinmektedir. Bu robotlar birgok yiyecegin islenmesi
asamasinda kullanilmaktadir. Cok yakin bir gelecekte robotlarin et isleme siirecinde etkili
bir sekilde kullanilmas1 gergeklesebilecektir. Endiistride robotlarin tercih edilmesinin temel
nedeni, iiretim maliyetlerinin diislirmesi, islem silirecindeki yaralanmalar1 azaltmasi ve iist
diizeyde hijyen saglanmasidir. Giircistan Teknoloji Arastirmalari Merkezi, kiimes
hayvanlar1 etlerinin kemiklerinden ayrilabilmesi i¢in olusturduklari teknoloji de etlerin

kemiklere zarar vermeden en yiiksek diizeyde ayrigmasi saglanmaktadir (Calterone, 2013).

Yiyecek-icecek sektoriinde robot kullanimi giivenli ve verimli olmalar1 nedeniyle
uzun siireden beri kullanilmaya baslanmistir. RocoCoaster hizli treni ile Royal Caribbean
gemilerinde barlarda robotun kullanilmaya baglandig1 yerlerdendir. Bu robotlar 1 dakika
icerisinde 2 igecek yapabilmekte ve giinde 1000 icecek hazirlayabilme yetenegine sahiptir.
Ayni1 zamanda bu robotlar, miisterilere 21 kokteyl iceren bir meniiden istege gore kokteyl
hazirlayabilmektedir. Moley Robotics adli sirket mutfaklarda kullanilabilmesi i¢in robot sef

tasarimi gergeklestirmis ve liretimini gergeklestirmislerdir. Bu robot sef 100 farkli yemek
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hazirlayabilmektedir. Robot sefe erisim kolaydir ve sinirsiz tarif yiiklenebilme olanag:
bulunmaktadir. Bu robotun giiniimiizdeki maliyeti yaklagik olarak 92 bin dolardir (Huen,
2016). Japonya’da bulunan Hen-na Oteli robotlarin servis hizmetleri de kullamildigr ilk
oteldir. Cin’de bulunan Amazon Go Cafe, insan ¢alisani istthdam etmeden 7-24 hizmet
vermektedir ve aynt zamanda Cin’de bulunan Wufangzhai restorani, insansiz calisan ilk

restoran olarak kayitlara gegmistir (Zsarnoczky, 2018: 8).

2.6.7. Minibar Takip Sistemi

Teknolojik yeniliklerin otel odalarinda kullanimiyla birlikte otel isletmelerinde isgiicli
gerektirecek pek cok faaliyet elektronik ve otomatik olarak yiiriitiilebilmektedir. Bu
faaliyetlerden birisi, otel odasinda tiiketilen {iriinlerin takibidir. Otel odalarinda bulunan
buzdolaplar1 hem miisterilerin rahat etmelerini saglamakta hem de odadan talep edilen
sipariglerin sayisin1 azaltmaktadir. Otel odalarinda buzdolaplarindan yapilan tiiketim ve
tercih edilen iriinlerin giinliikk kontroliiniin yapilmasi gerekir. Bu kontrol, dnceleri otel
odasina giren calisanlar tarafindan yapilmakta ya da miisterilerin tiiketim bilgilerini
bildirmesi ile yiiriitiilmekteydi, fakat her iki yontem de etkin c¢alismadigindan bu alanda
teknolojik uygulamalardan yararlanmak gerekmektedir (Geng, 2014: 221).

Giliniimiizde otel odalarinda tiiketilen {iriinlerin takibi i¢in elektronik sistemler
kullanilmaktadir. Bu sistemlerden birisi 6zel buzdolaplarimin kullanimi ile iirlin takibini
saglamaktir. Bu buzdolaplarinin igerisinde yer alan kutu ya da siselerin altina bir mikro alic1
yerlestirilmektedir. Bunun yani sira bu 6zel buzdolaplarinda, tiiketim bilgilerinin kaydin
tutmak i¢in bir mikroislemci ile merkezi bilgisayar baglantis1 bulunur. Bu buzdolaplari
iclerinde farkli igecekler i¢in farkli bolgeler barindirir. Bir sise veya kutu bdélmesinden
cikarildiginda o iirlinlin iizerinde bulunan alicilar aktive olur, mikro islemciye tiiketilen
tirtiniin tlirli ve fiyatini igeren bilgiler iletilir. Bu bilgi, daha sonra merkezi bilgisayar ile olan
baglantis1 sayesinde miilkiyet tiiketim sisteminde olusturulan miisteri folyosuna eklenir

(Geng, 2014: 221).

Bu sistem, iiriin tiikketiminin takibini yiiriitiilmesinin yan sira farkli katkilar da saglar.
Bu bilgi sayesinde otel, hangi {iirlinlerin daha ¢ok tiiketildigini takip edebilir ve miisteri
taleplerini belirler. Bunun yani sira, otel odalarinda hangi {irlinlerin tiiketildigi
belirlendiginde yiyecek-iceceklerin yenilenmesi ya da dolaba yenilerinin eklenmesi

miimkiin olur, bu sayede hizmet kalitesi de yiikseltilmis olur (Geng, 2014: 221).
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2.6.8. Yapay Zeka

Yiyecek-icecek igletmelerinde kendi kendine Ogrenme yetenegine sahip akilli
sistemlerin uygulanmasi, yemek tiiketimini seven tiiketicilerde farkli yiyecek-icecek
olanaklar1 ile birlikte farkli deneyimler sunacaktir. Yapay zekad teknolojisinin yemek
hazirlama siireci ile yemek deneyiminde biiyiik degisikliklere yol acacagi asikardir. Yapay
zekalarin restoranlarda kullanimi chatbot uygulamalari, tavsiye sistemlerinin gelistirilmesi
ve kendiliginden siparis alarak yiyecek iiretimi gergeklestirebilen makinelerin kullanilmasi

ile baglayacaktir (Walker, 2018).

Birgok endiistride var olan Oneri sistemleri, yapay zeka teknolojileri ile birlikte
giiclendirilmeye baslanmistir. Otomatik olarak ortaya ¢ikan linkler, reklam ve tanitim
islemleri, internet taramalar1 ile ortaya ¢ikan tavsiyeler bu sistemlerin en bariz 6rnekleridir.
Tavsiye sistemleri kullanicilarin verilerine dayanarak c¢alisan sistemlerdir. Makinelerin
O0grenme yetenegi sayesinde tiiketicilere farkli tavsiyelerde bulunma olanagi tasir. Bu
teknoloji miisteri sipariglerinin alinmasi ile miisteri hizmetlerinin hizlandirilmasinda
olduk¢a onemlidir. Tiiketicilerin her ziyaretinde onlarin ihtiyacina uygun menii olanaklari
ve firsatlar sunmaktadir. Tiketiciler kendi tiikketim tercihlerinin hatirlatilmasini sever.
Tavsiye sistemleri araciligi ile tiiketicilerin isletmelerin web sitelerini ya da uygulamalarini
acmalarina gerek bulunmamaktadir. Tavsiye sistemleri miisteri talepleri dogrultusunda
hizmetlerin olusturulmasi ile e-ticaret satiglarinin maksimum seviyeye ¢ikarilmasini saglar

(Walker, 2018).

Siparis kiosklar1 da tamamen miisterilerin kullannmina sunulmaya baglanmistir. Bu
makineler c¢alisan bir personele ihtiya¢ duyulmadan tiiketicilerin isteklerini yerine
getirebilme 6zelliklerine sahiptir. Makinelerin diger bir olumlu etkisi ise ¢ok diisiik hatalar
ile calismasidir. Bu makinelerin en iyi ornekleri alkolsiiz icecekler ile birlikte bazi
yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilanlaridir. Bu makineler, miisteri siparislerine bagh
olarak taze bir sekilde yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasina olanak tanimaktadir. Bu
makinelerin gliniimiizde sikc¢a kullanilan otomatlarin yerini almasi beklenmektedir (Walker,

2018).

Chatbot hizmetleri, miisterilerin servis hizmetlerinin arttirilmasini amaglamaktadir. Bu
amacla gergeklestirilen sohbet robotlari, miisteriler ile tatil hizmeti sunan isletmeler arasinda

online erisimin gerceklestirilmesini saglamaktadir. Bu hizmetin sunumu dijital yardimcilar

144



sayesinde gercgeklestirilmektedir. Seyahat ile ilgili ihtiyag ve siiregleri igeren bir dil
kullanilmaktadir (Sheffield, 2016). Yiyecek siparislerinin verilebilmesi, toplantilarin
ayarlanabilmesi, hava durumunun bildirilebilmesi gibi bir¢ok islevi olan yazilim, 2017 yili
ve sonrasinda marka-miisteri iligkilerinin daha kolay takibi icin isletmelerce daha sik

kullanilmast beklenmektedir (Kayik¢1 ve Bozkurt, 2018: 57)

2.6.9. Sanal ve Arttirllmis Gergeklik Uygulamasi

Turizm endiistrisinde deneyimleme giliniimiizde 6n plana ¢ikmaktadir. Yiyecek-igecek
isletmelerini tercih eden tiiketicilerinin karar alma davraniglarinda deneyim etkili olan bir
unsurdur. Arttirllmig gergeklik uygulamasi, turizmde miisteri deneyimini arttiran, turizm de
doniistimii saglayan 100 yenilik arasinda yer almaktadir (Hjalager, 2015: 5). Yiyecek-
icecek isletmeleri rekabet avantaji elde edebilmek icin servis ve sunumda teknolojiden
yararlanmaya baslamiglardir (Bozok ve Ozgiines, 2017: 155). Gecmiste miisterilerin
isletmeyi tercih etmelerini saglayabilmek i¢in promosyon veya fiyatlarda indirim yoluna
basvurulmaktaydi. Teknolojinin ilerlemesi ile birlikte inovatif 6zellikleri barindiran yeni
cekiciliklere ihtiya¢c duyulmaktadir. Miisterilerde bagliligin artmas1 ve sadakatin
olusabilmesi i¢in arttirilmis gerceklik uygulamalari en dogru tercihlerden bir tanesidir.
Sunulan iiriin ve hizmetlere deger kazandirilmasi, isletme gelirlerinin arttirilmasi igin
arttirllmis gergeklik uygulamalart giderek daha fazla 6nem kazanmaya baslamistir (Augray,

2018).

Son yillarda, wuluslararas1 konferanslarda insan bilgisayar iletisiminden
bahsedilmektedir. Arastirmacilar 6zellikle gidalar ve ilgili arttinlmis gerceklik iizerine
caligmalar yapmaktadir (Grimes ve Harper, 2008: 470). Hashimoto ve arkadaslar1 (2007)
Japonya’da arttirllmig gerceklik ile ilgili yapmis olduklar1 ¢alisma sonucunda bir arayiiz
gelistirmeyi basardilar. Arttirilmis gerceklik ara yiizii sayesinde, sivi igeceklerin pipet ile
cekilme sesi ile titresiminin canlandirilmasi saglanmistir. Bu uygulama sayesinde
dokunmatik ses uygulamasi ile birlikte c¢evrelenen goriintii ortaya c¢ikarilabilmistir.
Uygulama tamamen sanal bir uygulama olup realitede miisterinin dudaklar1 arasinda
herhangi bir igecek bulunmamaktadir. Buna benzer teknolojiler tiiketicilere farkli
deneyimler sunma imkani1 tanimaktadir. Bunun yaninda bu teknolojiler ile yiyeceklerde
bulunan farkli unsurlarin ortaya ¢ikarilmasi saglanabilir (Hashimoto vd., 2007: 557). Birgok
arastirma grubu, arttirilmis gerceklik ve sanal gerceklik uygulamalar ile ilgili ¢alisma

yiirtitmektedir. Bu uygulamalar kullanicilara yiyeceklerin tiiketildigi anda meydana gelen
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renk, yap1 ve ebatlarindaki degisimleri sergiler (Sakai, 2011).

2.6.10. QR Kodu Uygulamasi

Meniide bulunan yiyecek igecekler hakkinda kapsamli bilgi edinilebilmesi, i¢cerdikleri
kalori miktarlari, 6deme islemlerinin gerceklestirilebilmesi i¢in karekod uygulamasi giderek
fazla kullanilmaya baslanmistir (Emek, 2012: 5). Karekod yontemi siparislerin alinabilmesi
isleminde de tercih edilmeye baslanmistir. Mohammad ve Azam (2015) karekodun
restoranlarda kullanimi ile ilgili yapmis olduklar1 ¢alismada hesap 6demenin bu sekilde
yapilabilecegini vurgulamislardir. Bu uygulamanin isletmelere ve miisterilere biiyiik
kolaylik saglayacagini, bunun yaninda daha az personel calistirmak zorunda kalinacagi,
kapsamli mentilerin sunulmasina olanak saglayacagini ayrica hesap karisikliklarini ortadan
kaldirma gibi avantajlar1 bulundugunu kaydetmislerdir. Lou vd., (2017) yazisinda belirttigi
izere, “Karekodu uygulamasi ile 6demenin yapilabilmesi miisterilerin {izerinde olumlu etki

birakmaktadir”.

Restoranlarda karekod kullanimi heniiz istenilen seviyeye ulasmistir. Bayrak (2017),
restoranlardaki yenilik ¢alismalarini arastirdigi calismasinda 77 birinci sinif restorandan
sadece 12 tanesinin karekod uygulamasini kullandigini belirtmistir. Karekod uygulamasinda
bulunan barkod etiketi, kullanan kisileri internet adresine, e-mail adresine, telefon numarasi

ile iletisim bilgilerine yonlendirilmektedir (Chen ve Weng, 2010: 18).

Diinyanin birgok tilkesinde bulunan cafe ve restoranlar QR kodu uygulamasina geg¢is
yapmaktadir. Elektronik menii kullanan Menii Craft sirketi bu uygulamayr kullanan
sirketlerden biridir. Japonlara ait olan restoran grubu, Kanada’da bulunan subelerinde her
gelen miisterisine ayr1 bir QR kodu vermektedir. Verilen bu barkod yalnizca bir kere
kullanilabilmektedir. Miisteri verilen barkodu restoranin internet sitesinden okutarak
menllyli gorebilme imkanina sahip olabilmektedir. Miisteri site iizerinden siparislerini
belirleyerek gonderir. Burada 6nemli olan bagka bir nokta, kullanilan telefonun akilli olmasi
ve QR kodu okuyabilme 6zelliginin bulunmasi gerekmektedir (Mohammed ve Azam, 2015:

4).

QR kodu uygulamasi, barkodu kisinin kendi telefonundan taramasi sonucunda
yiyecegin i¢indeki maddeleri gorebilme imkéanina sahip olmaktadir. Narumi ve arkadaslar

(2011) uygulamaya benzer ¢oklu sensor gelistirdiler. Bu sensorler araciligiyla tiiketiciler,
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yiyecegin gorseli ve kokusunu arttirilmis gerceklik teknolojisi ile deneyimleme imkénina
sahip olmaktadir. Ayrica bu cihaz, dijital etiketleri tanimakta, yiyecegin goriintiisiinde
meydana gelen degisimi fark edebilmekte, ayni zamanda yiyecege uygun aromayr da

ekleyebilme 6zelligine sahiptir (Narumi vd., 2011: 100).

2.6.11. Akillh Beslenme Araclar:

Glinlimiiz insanlarinin karsilastigi en biiyiik saglik sorunlarindan bir tanesi obezite
sorunudur. Obezitenin Snlenmesinde, geleneksel olarak uygulanan yontemler basarisiz
olmustur (Marteau vd., 2012: 1492). Arastirmacilar insanlarin yeme davranislarin1 dengede
tutabilmek i¢in bazi ¢alismalar ortaya koymuslardir. Toet ve arkadaslari, dijital ¢atal-bigak
takimi ile dijital tabak denemesi gerceklestirmislerdir. Sensor takili olan kasik (akilli kasik) ,
yemek yiyen kisinin hizli yemesi durumunda titremektedir. Bu uygulama asir1 kilo aliminin
onlenmesi, saglik bilincinin olusturulmasi, yavas yeme aligkanliginin olusturulmasi igin

yapilan bir uygulama 6rnegidir (Spence ve Fiszman, 2013: 5).

Yiyecek-icecek  davranislarim1  inceleyen birtakim mobil uygulamalar da
bulunmaktadir. Bu uygulamalarin 21 giinliik deneme siiresi bulunmaktadir. Bu siire sonunda
yeme aligkanliklart ile ilgili dogru adimlarin atilmasi1 miimkiin olmaktadir. Buna ek olarak,
bu uygulamalar gerekli gordiigii takdirde yemegi yavas tiikketmen konusunda uyarida

bulunmaktadir (Spence ve Fiszman, 2013: 5).

Bagka bir uygulama ise HAPIlabs’tir. Bu uygulamada ¢atalin ve kasigin dl¢limlenmesi
saglanmaktadir. Japonlar tarafindan gelistirilen konusan catal, yemegi tiiketenlere cesitli
mesajlarin verilmesini amacglamaktadir. Bu uygulama ile catal ve kasigi yemek tiiketenin ne
kadar kullandigi, her lokma arasinda ne kadar siire bulundugu, yemegi ne kadar siirede
tiikettigi olgiilmektedir. Bu uygulama yeme-i¢gme aligkanlig: ile ilgili bireylere geri doniit
saglayabilmektedir. Yeme i¢me aliskanliklar1 web ara yiiziinde goriilebilmektedir (Spence

ve Fiszman, 2013: 5).

Philips sirketinin sponsorluk yaptig1 c¢alismada, tiiketicilerin tiiketmis olduklari
yiyecekler dijital araglarla 6l¢timlenmeye calisilmistir. Bu arastirmalar, yeni bir kavramin
gelismesine On ayak olmustur. Tanimlayict Mutfak olarak adlandirilan mutfak yiyeceklerin
icerigini gorerek, bilerek tiiketme anlamini tagir. Bu mutfakta giinliik alinmasi1 gereken

miktarlar gibi genel ilkeler bulunmaz. Yiyecegin igerigi bir tarayici yardimiyla taranir.
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Tarama sonucunda yiyecegin sahip oldugu besin degerleri ortaya ¢ikarilir. Bu beslenme
sekli kisinin ihtiyact olan besin &gelerinin viicuda alinmasi esastir. Bu mutfakta amag

kisinin saglikli beslenmesidir (Spence ve Fiszman, 2013: 5).

Yiyecek-icecek hizmetlerinin sunulmasinda tabak, bardak ve benzeri araglarda miizik
veya ses Ozelliklerinin yer almasi olas1 konulardandir. Ozellikle yiyecek-icecek araci zemine
konuldugunda, ¢evrildiginde veya yeri degistirildiginde miizik veya ses efekti uygulamasi
konulabilir. Buna benzer sekilde yiyecek-i¢ecek araglarinin konuldugu yer veya altliklara bu
ve benzeri Ozelliklerin yerlestirilmesi muhtemeldir. Yiyecek-igecekler ile ilgili bu
yeniliklerin sunulmasi1 miisteri deneyimini giiglendiren etkenlerdir. Ozellikle dogal arayiizler

bu igler i¢in kullanilabilir (Crisinel vd., 2013: 47).

Romanyali bir tasarimci olan Julian Caraulani 2012 yilinda Elextroliix Tasarim
Laboratuar1 yarismasinda akilli tabak tasarimi gerceklestirdi. Bu tabak, yiyeceklerin i¢inde
bulunan besin 6gelerini taniyarak anlayabilmektedir. Bu tabak her bir besin grubunu farkli
bir nota, ahenk ve ritim ile ifade eder, yiyecek-icecegi tliketen kisi recetedeki tiim notalarin
birlestirilmesi ile olusan miizigi dinler ve deneyimleme imkanina sahip olur. Bu tasarim
oldukgca etkileyici ve sasirticidir (Spence, 2012: 105). Diger bir akilli tabak uygulamasinin
ad1 ise Gin&Sonic’tir. Denis Martin 2 yildizli Michelin Sefi bir balon ve nitrojen ile Cin
tonige benzer bir sivi olusturdu. Bu uygulamada Cin ve tonik bir balonun igerisine
doldurulmakta ve daha sonra sisirilerek agz1 baglanmaktadir. Daha sonra balon su altindaki
stvi nitrojen icinde dikkatlice cevrilerek dondurulmaktadir. Sonrasinda balonun kabugu
soyulmaktadir. Olusan {iriin, kiire seklinde donmus cin toniktir (Spence ve Fiszman, 2013:

10).

21. yiizyilda yiyecek-icecek ile ilgili parlak bir fikirde, dijital tablet seklinde tabak
uygulamasidir. Insanlar yiyecek tiiketimleri gergeklestirir iken, genellikle tabletlerini uzak
tutmaya caligirlar. Tablet lizerinde yiyecegin sunulabilecegi diisiiniildiigiinde gelen tepkiler
ekrana tath bir seyler tiiketildiginde tatli olabilecegi, ekran renginde biiyiik degisim
olabilecegiydi. Yapilan aragtirmalar beyaz tabaklar ile yenilen yiyeceklerin, siyah tabaklar
ile yenilen yiyeceklere gore %15 daha lezzetli ve tath geldigini gostermektedir (Fiszman
vd., 2012: 208). Dijital tabaklarin kullanilmasi, yiyecege gore degisebilen 6zellik
gostermesi, yiyecekten almman lezzet ve tadin daha farkli olmasi agisindan anlam
tasimaktadir. Bu yiizden tablet ekran yiizeyi gibi tliketicilere dogru deneyimlerin sunulmasi

onemlidir (Harrar vd., 2011: 880-892).
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2.6.12. 3 Boyutlu Yazicilar

Diinya niifusu hizla artmaya devam ederken, yiyecege olan talepte artmaya devam
etmektedir. Artan bu talebe cevap verilebilmesi, ihtiyag bulunan tarim {iriinlerinin
liretiminin arttirilmasi, hayvancilifa gereken 6nemin verilmesi ile miimkiin olabilecektir.
Siirdiiriilebilir bir tarim i¢in en biiyiik problem, tarim alanlarinin genisletilmesi i¢in orman
alanlarinin azaltilmasidir. Buna ek olarak, ¢evrede meydana gelen degisimlerin tarim

iriinlerinin iiretimindeki verimi diisiirdiigli bilinen bir gergektir (Zsarnoczky, 2018: 8).

Gida friinlerinde meydana gelen azalmalar, yeni gida iiretim teknikleri ile
kavramlarimin ortaya ¢ikmasina yol agmustir. Yiyecek liretimi ile ilgili yeni icatlar ve gida
mithendisligindeki yeni gelismeler (yapay igecekler, ¢ikolatalar ve siit iiriinleri) oniimiizdeki

10 y1l igerisinde marketlerdeki yerini alacaktir (Zsarnoczky, 2018: 8).

3 boyutlu yazicilar, ¢ok tercih edilen lezzetlerin katmanli yazici teknolojisi ile
tiretimini saglamaktadir. 3 boyutlu yazici toneri c¢esitli karisimlari, lezzet maddelerini,
sabitleyicileri ve yaglari igcermektedir. Bu yapay gidalar, bir siiredir kullanilmaya
baslanmistir. Food Ink restoranlar zinciri, miisterilerine 3 boyutlu yazici ile hazirlanmis
yiyecekler sunmaktadir. 3 boyutlu yazicilarin gelismis modellerinin yakin bir zamanda
ortaya c¢ikmasi muhtemeldir. Gelismis modeller sayesinde yiyeceklerde bulunan besin

degerleri, icermis olduklar1 enerji miktarlar1 kolayca 6lciilebilecektir (Zsarnoczky, 2018: 8).

2.6.13. Aninda Simiiltane Terciime

Yiyecek-icecek isletmelerinde akilli robot ile nesnelerin interneti uygulamalara
ornek olusturabilecek bir bagka durum ise tek bir ortak dilin kullaniminin gelecekte
gerceklesebilecegidir. Bu uygulama ile gidilen herhangi bir turizm isletmesinde birebir
diyalog kurulmasina ihtiya¢ olmadigi ifade edilmektedir. Bu uygulamalar ile robot,
miisterinin herhangi bir dilde sdyledigini aninda baska bir dile g¢evirebilmekte ve karsi
tarafin aygitina rahatlikla yollayabilmektedir. Hizli terciimanlik gdrevini yerine getiren
bircok firma ya da sahis, bir tus yardimi ile diyaloga yardimci olmasi veya es zamanh
cevirinin yapilmasimi miimkiin kilmaktadir. Uygulamalarin bu 6zellikleri sayesinde, farkli
mekanlarda  birden ¢ok dille gergeklestirilen sanal toplantilar  kolaylikla
gerceklestirilebilecektir. Yabanci dil bilmemenin getirmis oldugu sinirlamalar, yeni

teknolojiler araciligiyla yapilan yazilim ve programlar ile son bulabilecektir. Japonya’da
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Henn-na isimli otelde faaliyet gosteren “gynoid” isimli bu robotlarin kahve getirme,
temizlik yapma gibi gorevleri yerine getirebilme becerisi yaninda, goz temasi kurabildigi,
viicut dilini kullanabildigi, uygun sekilde cevap verebildigi, mimik hareketlerini rahat
yapabildigi ve hatta Cince, Japonca, Korece ve Ingilizce’yi akici bir sekilde konusabildigi

dile getirilmektedir (Sahin ve Dogdubay, 2017: 480).
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3. BOLUM

3. GAZIANTEP iLi DURUM ANALIiZI

3.1. Arastirma Modeli

Calismada arastirma modeli olarak karma model uygulanmistir. Karma model TAM
“Teknoloji Kabul Modeli”, TOE “Teknoloji, Organizasyon ve Cevre Modeli” ile DOI

“Yeniligin Yayilmasi Teorisi” modellerinin biitiinlestirilmesi ile olusturulmustur.

Isletmeler daha verimli olabilmek ve cagin gereksinimlerine uygun hareket
edebilmek icin yeni bilgi teknolojilerine ihtiya¢ duyar. Bu nedenle isletmeler yeni
teknolojileri daha kolay benimsemekte ve bu teknolojilere uyum gdstermektedir. Isletme
calisan ve yoneticilerinin yenilikleri benimseyebilme, degisime acik olabilme ve yeni
teknolojilere adapte olabilirligini tespit edebilmek i¢in ¢esitli teorilerden yararlanilmaktadir.

Bu teoriler genel olarak;

e TAM (Teknoloji Kabul Modeli) (Davis, 1989)

¢ DOI (Yeniligin Yayilmasi Teorisi) (Rogers, 1995)

e TPB (Planli Davranig Modeli) (Ajzen, 1991)

¢ TOE (Teknoloji-Organizasyon-Cevre Modeli) (Tornatzky ve Fleischer, 1990)
e UTAUT Modeli (TAM ve TPB Teorilerinin birlestirilmis hali)’dir.

Calismada TAM’ 1n (Teknoloji Kabul Modeli) kullanilma nedeni isletmelerin dijital
teknolojileri kullanmayr neden amacgladiklarimi ortaya koyabilmektir. TOE (Teknoloji,
Organizasyon ve Cevre) Modeli organizasyon yapisinin dijital doniisimii ve yeniligi
benimseme durumu ile bu doniisiim uygulamalarina nasil bakildiginin ortaya konulabilmesi
icin Onemlidir. Tornatzky ve Fleischer (1990) organizasyonlara yeniliklerin adapte
edilebilmesinde etkili olan faktorleri ortaya koyabilmek icin TOE (Teknoloji, Organizasyon
ve Cevre) Modelini ortaya koymuslardir. TOE, bir organizasyonun dijital teknolojileri
ihtiya¢ olarak hissetmesi, bu ihtiyaclar1 arastirmasi, incelemesi ve isletme siireclerinde
kullanim unsurlarimi belirleyebilmesi nedeniyle arastirma modeline dahil edilmistir. Rogers
(2003) calismasinda, “Yeniligin kabul edilebilmesinin kimi zaman kisa siirede
gergeklestigini kimi zamansa uzun siireler gerektirdigi” konusuna deginmistir. Steele ve

Murray (2004) ise, yeniligin benimsenmesinin organizasyonel diizeyde bireysel diizeye gore
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daha kolay oldugunu vurgulamaktadir. isletme yoneticilerinin dijital déniisiime kars1 olumlu
ya da olumsuz goriislerinin daha kolay alinabilmesine imkan tanidig: i¢in DOI (Yeniliklerin

Yayilmasi Teorisi) kullanilmistir.

(TEKNOLOJI)

.. . . isletme
Teknolojik Yeterlilik Isletme .
Faaliyet
Uyumluluk Kapasitesi ..
Siiresi
DIJITAL
(ORGANIZASYO) DONUSUME
Organizasyon YONELIK \ Adapte
Yeterliligi Niyet
TUTUM
Yonetim Destegi 4 Edilebilirlik
Finansal Durum - (Firsatlar) \ /
(Tehditler)
(CEVRE)
/ Rekabet Edilebilirlik
Miisteri Odaklilik

Kaynak: Devis et al. (1986), Tornatzky and Fleischer (1990), Rogers (2003).

Sekil 3.1. Dijital Déniisiimiin Karma Model (TAM-TOE-DOI) Cergevesinde Isletmelere
Adapte Edilebilirligi

3.2. Ana Kkiitle ve Orneklem

TUIK ’ten alinan veriler dogrultusunda Gaziantep iline gastronomi nedeni ile seyahat
eden turist sayisinda artis goriilmektedir. Ziyaret eden turist sayisindaki artis ile beraber
yapilan konaklama sayisi da her gecen giin artmaktadir. Arastirma evrenini Gaziantep ili
igerisinde bulunan tiim yiyecek-igecek isletmeleri olusturmaktadir. Gaziantep ilinde yer alan
tiim yiyecek igecek isletmelerini ziyaret edebilme imkaninin maliyet ve zaman kisithiliklar
nedeniyle miimkiin degildir. Bu nedenle evrende oOrneklem yapilmistir. Calismada

ornekleme yontemi olarak rastgele 6rneklem teknigi kullanilmigtir.
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Gaziantep ili Lokantacilar, Pastacilar ve Baklavacilar Odasindan alinan bilgilere gore,
Gaziantep ilinde bulunan lokanta, pastaci, baklavaci, tatlict ve kebapci sayisi 455°tir.
Gaziantep Cigerciler Odasi’ndan alinan bilgilere gore, Cigerciler Odasi’na kayitli diiriimcii,
cigerci ve donerci sayis1 480°’tir. Gaziantep ilinde 55 tane Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’na
bagli isletme bulunmaktadir. Toplamda 1000 isletme bulunmaktadir. Calismanin Gaziantep
ilinde gerceklestirilme nedeni, sehrin Unesco Yaratict Aglara dahil olmasi, kentte bulunan
yiyecek-igecek isletmelerinin temsil giiciiniin yiiksek olmasi tiim evren i¢in 6rnek teskil
edebilmesidir. Ayrica Gaziantep ilinin tescilli 29 cografi isaretli {irtinii bulundurmasi,
gastronomi miizesine sahip illerden biri olmasi kentin 6n plana ¢ikmasini saglamistir. Her
isletmede ortalama olarak 2 yoneticinin gorev yaptigi varsayilmistir.

Evrendeki eleman sayis1 biliniyorsa;

Ntpq
n=
d*(N-1)+tpq

Formiilleri uygulanir. Formiillerde

N= Evrendeki birey sayis1

n= Ornekleme almacak birey say1s1

p= Incelenecek olayin goriilme siklig1 ( olasiligr )
q= Incelenecek olayin gériilmeme sikligr (1-p)

t= Belirli serbestlik derecesinde ve saptanan yanilma diizeyinde t tablosunda bulunan

teorik deger
d= Olayin goriilme sikligina gore yapilmak istenen + sapma olarak simgelenmistir.

Orneklem belirlenirken giiven seviyesinin %95 seviyesinde olmasi kararlastirilmustir.
Aragtirmacilara bir kolaylik olmasi bakimindan o= 0.05 i¢in + 0.03, + 0.05 ve + 0.10
ornekleme hatalar1 i¢in farkli evren biiyiikliiklerinden c¢ekilmesi gereken Orneklem
biiyiikliikleri hesaplanarak agsagida Tablo 1°de verilmistir. Bu ¢izelge sadece arastirmacilara
bir yol gdstermek amaciyla hazirlanmistir. Aragtirmaci kendi 6zel durumuna gore 6rneklem
blytikliglnii hesaplarken gerekli formiillerden yararlanmalidir (Yazicioglu ve Erdogan,

2004, 5.49-50).
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Sayisi belli olan evrenden hareketle

N= 2000
p=0.50
q=0.50
t=1.96
d=0.05
n="?

Ntpq 2000 x (1.96)*> x 0.50 x 0.50 576

n= — N=--===mmmmmmm e -——-=- - = ﬂ
EN-D+pq  (0.50) x (1-2000) + (1.96)> x 0.50 x 0.50 2.5

Cizelge 3.1. a=0,05 i¢in Orneklem Biiyiikliikleri

Evren Kesinlik (G6z Yumulabilir Hata)

Biiyiikliigii +1% +2% +3% +4% +5%
1.000 ok ok ok 375 278
2.000 *¥ *¥ 696 462 322
3.000 *ok 1334 787 500 341
4.000 *ok 1500 842 522 350
5.000 *¥ 1622 879 536 357
10.000 4899 1936 964 566 370
20.000 6489 2144 1013 583 377
50.000 8057 2291 1045 593 381
100.000 8763 2345 1056 597 383

500.000 to o 9423 2390 1065 600 384

Kaynak: Yazicioglu ve Erdogan, 2004, s.50.

1 Eyliil 2019- 31 Aralik 2019 arasinda gergeklestirilmis olan uygulamaya 380 yonetici
katilmistir. Eksik ve hatali doldurulmus olan 30 anket analize tabi tutulmamis, 350 anket
tizerinden degerlendirme yapilmistir. Calismada, 6lgegin tutarliligi ve gilivenirliliginin test

edebilmesi i¢in giivenirlilik analizi yapilmistir.

3.3. Anket Formunun Hazirlanmasi

Yapilmis olan uluslararasi calismalar genellikle olarak dijital teknolojileri lizerine
yogunlagmistir. Yapilmis olan c¢aligmalar daha ¢ok potansiyel durumlarin etkisini ortaya

koyabilmeyi amaglamaktadir. Bu nedenle yapilmis olan ¢aligmalarin ¢ogu nitel ve literatiir
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calismasi seklindedir. Literatiirde turizmde dijital doniisiim ile ilgili ¢alismalarin az oldugu
goriilmektedir. Dijital doniisim ve organizasyon yapist ile ilgili alanyazin arastirmasi
yapilmis olup, bu kapsamda kullanilan degiskenler incelenmistir. Alanyazin taramasi
sonucunda ¢alismanin amacina uygun olabilecek sekilde dlgek uyarlamasi yapilmistir. Bu
calismada, organizasyonlarin dijital donilisiime adaptasyonlar1 ile ydneticilerin dijital

doniigiime yonelik tutumlarini belirlemeye yonelik 6l¢ek olusturulmaya caligilmistir.

Olgek uyarlanirken Torun ve Cengiz (2008), dgrencilerin Endiistri 4,0 bakis acilarini
Olcebilmek icin Teknoloji Kabul Modelini (TAM) kullanmistir. Bu 0Olgekte dijital

teknolojilerin kabul edilmesine yonelik ifadeler yer almaktadir.

Chandra ve Kumar (2018), Teknoloji, Organizasyon ve Cevre modeli ¢ercevesinde
organizasyonlarda elektronik ticarette arttirilmis gergeklik uygulamalarinin etkisini
Olcebilmeyi amaglamistir. Bu ¢alismada, organizasyonlarin i¢ ve dis cevre etkenlerine gore

durumlarini ortaya koyabilmeye yonelik ifadeler yer almaktadir.

Gangwar vd. (2014), TAM-TOE modeli ile organizasyonlara bulut teknolojisinin
uygulanmasimi etkileyen faktorler {izerine bir calisma yapmustir. Bu Olgekte bulut
teknolojisinin oOrglitlere adapte edilebilmesi i¢in organizasyonlarin sahip olmasi gereken

ozellikler ile ilgili ifadelere yer verilmistir.

Mckinnie (2016), hizmet iireten isletmelerde teknoloji, organizasyon ve ¢evre modeli
cergevesinde bulut teknolojisinin kullanimu ile ilgili bir ¢alisma yapmistir. Bu dlgekte bulut
teknolojilerinin hizmet isletmelerinde uygulanabilmesi i¢in gerekli olan teknolojik,

organizasyonel ve ¢evresel yapisina yonelik ifadeler iizerine yogunlasilmistir.

Ezeokoli vd. (2016), Nijerya yap1 endiistrisindeki dijital doniisiim ile ilgili bir caligma
gerceklestirmis, bu ¢alismada dijital donilisiimiin olusturdugu firsatlar ile tehditlere yonelik

ifadeler kullanilmistir.

Ivanov vd. (2018), gerceklestirmis oldugu calismada, konaklama isletmelerinde robot
kullanima ile ilgili tiiketicilerin tutumlar 6l¢iilmeye calisilmistir. Bu ¢alismada, tiiketicilerin
robotlara kars1 tutumlar ile birlikte konaklama isletmelerinde potansiyel robot kullanim

yerleri ile ilgili ifadelere yer verilmektedir.

Duman (2018), 4 ve 5 yildizli otellerde kalite yonetim uygulamalari ile ilgili

gerceklestirmis oldugu ¢alismada, kalitenin finansal performansa etkisi incelenmistir. Bu
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6l¢egin miisteri odaklilig ile ilgili ifadelerinden yararlanilmistir.

Anket 87 soru ve 3 boliimden olusmaktadir. 1. Boliimde isletme yOneticilerinin dijital
doniistime yonelik tutumlarma dair 23 ifade, 2. Boliimde organizasyonlarin mevcut
durumlarinin yeniliklere hazir bulunup bulunmadigini tespit etmeye yonelik 36 ifade, 3.
boliimde ise isletme/isletme yoneticisine ait bilgiler ile birlikte yiyecek icecek isletmelerinin

dijital teknoloji kullanimina yonelik 18 ifade yer almaktadir.

Anketin olusturulmasi siirecinde ilgili alanyazin taramasi yapilarak giincel ¢alismalar
incelenmis, hipotezler bu dogrultuda olusturulmaya calisiimistir. Caligma amaci ile
uygunluk gosteren anket c¢alismasinin Ingilizce’den Tiirkge’ye dogru bir sekilde
uyarlanabilmesine dikkat edilmistir. 2 dilbilim uzmaninin yapmis oldugu degerlendirmeler
sonucunda ifadeler net bir hale getirilerek diizeltmeler yapilmistir. Ankette yer alan
ifadelerin biiyiik bir kism1 Tiirk¢e ’ye uyarlandigindan yoneticilerin anlayabilecegi bir hale
getirilmistir. Olgek ifadeleri Ingilizce’den cevrildigi icin alaninda uzman 2 dil bilimciye
ceviriler gosterilmis, gerekli uzman goriisleri alinmistir. Daha sonra Tiirk Dili ve Edebiyati
alaninda 2 uzmana danisilmis, ifadelerde gerekli diizeltmeler yapilmistir. Bununla birlikte
bilgi teknolojileri ve turizm alaninda 3 uzman akademisyen ve 3 endiistri yOneticisi ile
goriisiilerek konu hakkinda goriisleri alinmistir. Anket formlarini okuyan her yoneticide
ayni algiyr birakip birakmadiginin anlagilabilmesi i¢in sektér uzmanlarina danisilmigtir.
Uzman degerlendirmeleri sonucunda anket formunda yer alan ifadelerin dlgiilmek istenen
tutumlar1 Olgebilecegini, anket formunun temsil kabiliyetine uygun oldugu kanisina
varilmistir. Alinan uzman goriisleri neticesinde 6lcegin kapsam gecerliliginin uygun oldugu
ve Olgegin uygulamaya konulabilecegi kanisina varilmistir. Anketin isletme yoneticilerine
uygulanmas1 nedeniyle, dlcege isletme ve yonetici Ozelliklerini yansitacak bilgiler dahil
edilmistir. Olusturulmus olan anket tutum 06lgegi seklindedir. Yoneticilerin tutumlart 5°1i

Likert tipi dlgek ile belirlenmeye ¢alisiimistir.

Olgek icerisinde yer alan ifadelerin dogru algilanip algilanmadi§min ortaya
cikarilabilmesi i¢in On test dnemlidir. Anketin 6rneklem tizerinde uygulamasi yapilmadan
once pilot ¢alisma yapilmasi gerekmektedir. Gergeklestirilen pilot ¢caligma neticesinde anket
formunun aragtirmact tarafindan yeniden degerlendirilmesi gerekmektedir. Pilot
uygulamanin 6rneklemin % 10’u lizerinde gergeklestirilmesi beklenir (Esin, 2015: 206). 322

kisilik bir 6rneklem grubunda 32 yoneticiye pilot ¢calisma yapilmustir.
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Pilot uygulama sonucunda bir ifade agik olmamasi nedeniyle anketten cikarilmis, bir
ifadede ise degisiklik yapilmistir. Pilot uygulama 2019 yili Agustos ayinda Gaziantep’te
birbirinden farkl isletmelerde gérev yapan 32 yonetici lizerinde gergeklestirilmistir. Yapilan
On test uygulamasi sonucunda Cronbach Alpha (a) katsayisi 0,92 olarak kaydedilmistir.
Gergeklestirilen pilot test sonuglarina gore gerekli diizeltmeler yapilarak ana uygulamaya

gecilmistir.

3.4. Veri Toplama Yontemi

Anket, yliz ylize goriisme ve elektronik ortam {izerinden gergeklestirilmistir. Bu
yontemin seg¢ilme nedeni katilimcilara maddeleri agiklayabilme olanagi sunmasi ve
katilimcilarla karsilikli etkilesim halinde bulunulmasidir. Verilere ilk elden ulasabilme

imkan1 tanimasi nedeniyle birincil verilere yogunlagilmistir.

Ankette, dijital doniisiime yonelik tutumlari belirlemeye yonelik 23 ifade, yeniliklerin
adaptasyonunda organizasyonun hazirbulunuslulugu ile ilgili 36 ifade, isletme/isletme
yoneticisine yonelik 28 ifade bulunmaktadir. Ankette yer alan sorular 5’li Likert dlgegine
uygun hazirlanmistir. Anketlerin 40 tanesi elektronik yapilmis olup, geri kalan 310 tanesi

ise isletme yoneticilerine elden verilerek doldurmalari saglanmistir.

350 isletme yoneticisi ilizerinde gercgeklestirilen anket sonucu ortaya ¢ikan verilerin

analizi yapilmis, ortaya ¢ikan veriler tablo ve grafik seklinde sunulmustur.

3.5. Giivenirlik Calismalari

Olgegin gegerliligi ve tutarliliginin ortaya konulabilmesi igin (AFA) Agiklayici Faktor
Analizine tabi tutulmustur. Bir arastirmanin igyapisinin uyumlu olup olmadigmin tespit
edilebilmesi icin en sik basvurulan yontem Cronbach Alpha katsayisina bakilmasidir.
Yapilan ¢aligmanin giivenilirligi ve tutarliligi i¢in Cronbach Alpha katsayisinin en az 0.70
olmas1 beklenir. Bu deger 1’e dogru yaklastikca 6l¢egin giivenirliligi de ayn1 diizeyde artis
gostermektedir (Hair vd., 2010).

Sosyal Bilimlerde 0,70 ve {stii giivenirlik katsayis1 elde edilen calismalar “Kabul
edilebilir” olarak nitelendirilmektedir. Nunnally (1967) kabul edilebilir gilivenirlik
degerlerinin en az 0,5-0,6 en ¢ok 0,9-0,95 seviyelerinde olmas1 gerektigini vurgulamaktadir

(Yurdugol, 2019: 7).
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Cizelge 3.2. On test Giivenirlik Analizi Sonuglar

Olgek Cronbach Alpha (o) Degeri
Dijital Doniisiime Y 6nelik Tutum 0,922
Yeniliklerin Adaptasyonunda Organizasyonun Hazirbulunuglulugu 0,930

Cizelge 3.3. Temel Uygulama Gilivenirlik Analizi Sonuglar1

Olcek Cronbach Alpha (o) Degeri
Dijital Doniisiime Yo6nelik Tutum 0,944
Yeniliklerin Adaptasyonunda Organizasyonun Hazirbulunuslulugu 0,905

Yapilan gilivenirlik analizi sonucunda Cronbach Alpha degerinin 0,92 oldugu
goriilmiistiir. Bu deger 6l¢egin oldukga gilivenilir bir diizeyde oldugunu gostermektedir.
Yapilan giivenirlik analizi sonucunda Cronbach Alpha (a) katsayisinin 0,92 oldugu tespit
edilmistir. Elde edilmis olan giivenirlik diizeyi, dl¢cegin oldukca yiiksek bir tutarliliga sahip

oldugunu ve giivenilir oldugunu gostermektedir.

3.6. Veri Analizi

Elde edilen veriler SPSS programi kullanilarak analiz edilmistir. Anketlere verilen

cevaplar dogrultusunda frekans dagilimlar1 ve yiizdeler belirlenmistir.

Faktor analizi, olgegin yap1 gecerliliginin tespitinde kullanilmaktadir. Literatiir ve
uzman goriisii dogrultusunda olusturulmus olan ifadeler Olgek igerisinde yer alir. Bu
maddelerin istenilen kavram ve yapiy1 Ol¢iip dlgmediginin kanitlanmasi gerekir. Verilerin
analizinde Kesfedici (A¢imlayict) faktor analizi kullanilmistir. Faktor analizi, birbirleri ile
iliskili olan degiskenlerin bir araya getirilmemesi, iliskisiz ve kavram olarak farkli olanlarin
bulunarak kesfedilmesini amaclar. Kesfedici ve dogrulayict olmak iizere 2 tiir yaklagimi
vardir. Kesfedici faktor analizinde degiskenler arasindaki iliskiler degerlendirilirken,
dogrulayici faktor analizinde degiskenlerin belirlenmis olan hipotezi veya kurami analize

tabi tutulur (Biiyiikoztirk, 2012: 123).

Sosyal bilimlerde algi ve tutumlarin arastirildigi caligmalarda faktor analizi siklikla

kullanilir. Faktor analizinde birbirlerine yakin olan faktorler iliskilendirilir ve gruplar
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olusturulur. Birden ¢ok bagimsiz degiskenin bir araya getirilmesi sonucunda olusturulan
gruplarin analizi daha tutarli ve gercek sonuglara ulagilmasini saglar (Kozak, 2015). Faktor
analizinin yapilmasi ile olusan faktor yapilari, degiskenler arasindaki benzer o6zellikleri
Olcerek iligkili faktorlerin olugsmasini saglar. Bununla birlikte faktor analizinin ve yapisinin

tiim varyansin ne kadarini agiklayabildigi ortaya konulur (Ural ve Kilig, 2006).

Calisma kapsaminda kullanilan Olgegin yap1 gecerliligini ortaya koyabilmek i¢in
Aciklayict Faktor Analizi (AFA) kullanilmistir. Faktor Analizi, algi ve tutum ol¢eklerinde
sikca tercih edilir. Birden fazla bagimsiz degiskenlerin bir araya getirilerek grup halinde
analiz edilebilmesine olanak saglayarak sonuclarin tutarli ve gergek olmasini saglamaktadir
(Kozak, 2015). Calismada, olusturulmus olan yapinin daha 6nce yapilmis olan c¢aligmalara
benzer bir yapiya sahip olup olmadiginin tespit edilebilmesi ve faktdr yapilarinda kabul
edilmeyen degerlere sahip olan maddelerin tespit edilebilmesi i¢cin Agiklayic1 Faktor Analizi
uygulanmistir. Bu arastirma Aciklayict Faktor Analizinin Temel Bilesenler Analizi ile
gerceklestirilmis olup, dondiirme teknigi olarak varimax yontemi uygulanmistir. Scree Plot

ile faktorlerin gruplandirilmasi saglanmistir.

Caligmalarda yapilan analizlerde en sik kullanilan dagilim tiirii normal dagilimdir.
Normal dagilimda verilerin simetrik bir sekilde dagilim gdstermesi beklenir. Bununla
birlikte basiklik ve garpiklik degerleri de normal dagilimi gdsteren en 6nemli degerlerdir
(Kalaycr vd., 2008: 53). Arastirmada yapilacak analizlerin ortaya konulabilmesi i¢in elde
edilen verilerin normal dagilip dagilmadigi normallik testi yapilarak belirlenmeye

calisilmistir.

Cizelge 3.4. Normallik Testi

Kolmogorov-Smirnov* Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Dijitaldoniisiim_ortalama ,150 350 ,000 ,852 350 ,000
Hazirbulunusluluk_ortalama ,078 350 ,000 ,955 350 ,000

a. Lilliefors Significance Correction

Calismada veri analizleri gerceklestirilmeden once, verilerde ve veri girislerinde
herhangi bir eksiklik olup olmadiginin tespiti, ¢caligmada yer alan ifadelerin carpiklik ve

basiklik degerlerinin +1.50 ile -1.50 arasinda yer alip almadigini ortaya konulabilmesi i¢in
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betimsel istatistikler yapilmistir. Yapilan analizlerde u¢ deger bulunup bulunmadigina
bakilmistir. Yapilan analizler sonucunda carpiklik ve basiklik degerlerinin +1.50 ile-

1.50’den yiiksek degerler aldig1 goriilmiistiir.

Veri setinde yapilan normallik testi sonuglarina bakildiginda Kolmogorov-Smirnov ve
Shapiro Wilk test sonuglarinin 0,000 oldugu goézlenmektedir. Normal dagilim testlerinde
elde edilen deger 0,05’den kiigliktlir. Verilerin normal dagilim gostermemesi nedeniyle

calismada non-parametrik testlerin kullanimi uygun goriilmiistiir.

Cizelge 3.5. Dijital Doniisiim Olgegine Ait Faktdr Analizi Sonuglart

Degiskenler Faktor Yiikleri
Faktor 1: Dijital Doniisiim Firsatlari F1 F2 F3 F4
1-Dijital doniisiim gelir artis1, yeni gelir olanaklari saglar ve
karlilik oranlarinda artis meydana getirir. 0,791
2-Dijital doniisiim, miisteri memnuniyetinde artig saglar. 0,831
3-Dijital doniigiim, operasyonel verimliligi arttirir, yiiksek
kalitede teknik standart olusturarak operasyonel faaliyetlerde 0,748
kolaylik saglar.
4-Dijital doniislim, islerin daha atik olmasini saglar. 0,756
5-Dijital doniigiim, ¢alisanlarin daha verimli olmasini saglar. 0,648
6—Dij 'ital doniistim, siirekli degisim halindc? bulunan ve birgok 0708
rakibin bulundugu pazarda rekabet avantaji saglar. ’
7-Dijital doniigiim, veri yonetimi ve depolanmasinda var olan 0.675

yiikiin hafifletilmesini saglar.

8-Dijital doniisiimiin ger¢eklesebilmesi igin igletme
kaynaklarinin ve ekibinin dijital hizmetlere organize olmasi ve 0,716
yogunlagmasi gerekmektedir.

9-Dijital doniigiimiin benimsenebilmesi i¢in dijital bir anlayisin
olusmasi gerekmektedir.

10-Dijital doniisiim igin isletme yonetiminin istekli ve goniilli
olmasi gereklidir.

0,650

0,689

Faktor 2: Dijital Doniisiim Zayif Yonleri
11-Organizasyonda isbirligi ve paylasim kiiltliriiniin eksik
olmasi dijital doniisiimiin gerceklesmesini engeller.
12-Dijital doniisiim i¢in dogru paydaslarin bulunmasi
onemlidir.

0,700

0,583

Cizelge 3.5. Dijital Déniisiim Olgegine Ait Faktor Analizi (devam)
13-Dijital doniigiim igin egitimli uzman personel yetersizligi
bulunmaktadir.

Faktor 3: Dijital Doniisiim Tehditleri

0,768

14-Dijital doniigiim isletme giivenligi i¢in endise vericidir. 0,875
15-Dijjital doniigiim igin yonetimsel degisime ihtiyag

bulunmaktadir. 0,586
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Cizelge 3.5. Dijital Doniisiim Olcegine Ait Faktdr Analizi Sonuglar1 (devami)

Faktor 4: Orgiitsel Yapi
16-Isletme kiiltiirii ve organizasyon yapisi dijital dniisiim igin

N 1 0,546
o6nemlidir.
18-Dijital doniigiim igin yeteri kadar kritik bilgiye ihtiyag
0,711

duyulmaktadir.
19-Dijjital doniisiim i¢in teknolojik degisim gerekmektedir. 0,733
20-Dijjital doniigiim igin yeteri kadar fon ayrilmasi gerekir. 0,701
21-Dijital doniisiim i¢in ¢aliganlar yeteri kadar tesvik

. . 0,709
edilmemektedir.
22-Dijital doniisiim i¢in organizasyonun yeteri kadar atik 0.818
olmasi gerekir. ’
23-Organizasyonda yeteri oranda girisimcilik ruhunun
olmamasi, goniillii olarak risklerin {istlenilmemesi, dijital 0,608
doniigiimii etkiler.
Faktor 6z degerleri (Eigenvalue) 7,212 2,051 1,461 4,626
Cronbach Alpha degerleri 0,939 0,942 0,946 0,941
Faktorlere ait aciklanan varyans degerleri(%) 29,349 22,428 9,716 6,422
Aciklanan toplam varyans degeri(%) 67,915
KMO oérneklem yeterliligi degeri (%) 0,923
Cizelge 3.5. Dijital Déniisiim Olgegine Ait Faktér Analizi (devam)
Bartlett Kiiresellik Testi Ki-kare degeri:5888,327 p=,000

Dijital doniisiim 6l¢eginde 23 ifade yer almaktadir. Calisma sonucunda elde edilen
veriler faktor analizine tabi tutulmus olup, Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) 6rneklem yeterlilik
degeri ile Barlett Kiiresellik testine bakilarak degerlendirilmistir. Calismada kullanilan
orneklemin yeterli olup olmadiginin belirlenmesinde etkili olan KMO testi sonucuna gore

degerin %60’ 1n iizerinde olmas1 beklenir ve %80’in {izerinde elde edilen degerler “iyi

olarak nitelendirilir (Kozak, 2015).

Calismada kullanilan dijital doniisiim Olgeginin 6rneklem yeterlilik degeri (KMO)
0,923°tlir. Barlett Kiiresellik testi incelendiginde ortaya ¢ikan sonucun anlamli oldugu
goriilmektedir. Test sonucuna gore ki kare degeri: 5888,327 p=,000’ tir. Yapilan her iki test
sonucuna gore Olgegin faktor analizi yapilmasina elverisli oldugu tespit edilmistir. Faktor
analizi sonucu elde edilen madde faktor yiik degerlerinin 0,40’1n altinda olmamasi beklenir.
Faktor yiik degerleri ile birlikte birden fazla faktorde goriilen faktor yiik degerleri farkinin
0,30’dan az olmasi istenir (Biiyiikoztiirk, 2011).

Dijital doniisiim 6l¢eginde yer alan maddelerden faktér yiik degeri 0,40’1n altinda
oldugu tespit edilen ve birden ¢ok faktorde yar aldigi gézlemlenen 10. madde Slgekten
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cikarilmigtir. Dijital doniisiim Slgeginin faktor dagilimina goz atildiginda, tek faktorlii bir
yapinin olustugu ve faktorlerin diizenli bir dagilim gosterdigi gozlenmektedir. Agiklanan
varyans degerinin tek faktore sahip olan faktorlerde %30 ve iistii olmasi istenirken g¢ok
faktorlii yapiya sahip olgeklerde %350 tistii olmasi beklenir. Elde edilen toplam varyans

degeri, O0lgegin istenilen yapiy1 6lgmedeki yeterliligini gostermektedir (Biliylikoztiirk, 2011).

Faktor analizi sonucuna gore, 1’den biiyiikk 6zdegeri bulunan dort faktor oldugu
goriilmektedir. Elde edilen faktorler, toplam varyansin %67,915’ini agiklamaktadir. Tablo
1’de goriildiigii gibi faktorlerin toplam varyansi agiklama oranlarina bakildiginda, Birinci
faktor olan “Dijital Doniisiim Firsatlar” nin toplam varyansin %29,349’unu, Ikinci Faktor
olan “Dijital Déniisiim Zayif Yénleri” nin %22,428’sini, Ugiincii Faktdr olan “Dijital
Déniisiim Tehditleri”nin %9,716’sim1, Dérdiincii Faktor olan “Orgiitsel Yapr” nin %

6,422’sini temsil ettigi goriilmektedir.

Cizelge 3.6. Yeniliklerin Adaptasyonunda Organizasyonun Hazirbulunuslulugu Olgegine

Ait Faktor Analizi Sonuglar1

Degiskenler Faktor Yiikleri
Faktor 1: Teknoloji Yeterliligi F1 F2 F3 F4 F5 Fe6 F7

I-Isletmemizin ~ dijital ~doniisiim siirecinde  teknoloji
uygulama maliyetini karsilayabilecek kapasiteye sahip 0,742
olduguna inantyorum.

2-Dijjital ~ doniisim  siirecinin ~ uygulanabilmesi  ve
stirdiirtilebilmesinin yiiksek maliyetli olmasi, isletmemizin 0,789
dijital doniisiimii benimsemesini engelleyebilir.

Faktor 2: Goreceli Avantaj

3-Dijital doniisiim, operasyonel verimliligi arttirir, yiiksek

kalitede teknik standart olusturarak operasyonel faaliyetlerde 0,667
kolaylik saglar.

4-Dijital doniigiim, iglerin daha atik olmasini saglar. 0,781
5-Dijital doniigiim, ¢alisanlarin daha verimli olmasini saglar. 0,653

6-Dijital doniisiim, siirekli degisim halinde bulunan ve

birgok rakibin bulundugu pazarda rekabet avantaji saglar. 0,614
Faktor 3: Organizasyon Yeterliligi

7-Uretim ve servis siirecinde dijital teknoloji (Robotlar,
Arttirillmig ve Sanal Gergeklik, Akilli Teknoloji ve

Uygulamalar, Yapay Zeka vb. teknolojiler) kullanimi, 0,559

caligma stireci ile uyumluluk gostermektedir.

9-Isletmemiz dijital doniisiimii gergeklestirebilecek yeterli 0722
9

teknolojik kaynaga sahiptir.
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Cizelge 3.6. Yeniliklerin Adaptasyonunda Organizasyonun Hazirbulunuslulugu Olgegine
Ait Faktor Analizi (devam)

Degiskenler Faktor Yiikleri
11-Isletmemiz dijital doniisiim konusunda uzman veya bilgili
personeli ise almaktadir. 0,639
Faktor 4: Yonetim Destegi
12-Isletmemiz dijital déniisiim uygulamalar1 igin toplam
gelirden pay ayirmaktadir. 0,399
13-Ust ydnetimimiz, dijital doniisiim siirecinde ortaya gikacak
riskleri listlenmeye hazirdir. 0,760
14-Ust yonetimimiz, dijital doniisiim siirecinin benimsenmesini
onemli bir strateji olarak gérmektedir. 0,691
15-Dijital doniisiim siirecini tesvik eden bir politikamiz
bulunmaktadir. T
16-Isletme {ist yonetimi, genis bir bilgi paylasimu kiiltiiriine
sahiptir. 0,737
17-Isletme {ist yonetimi, dijital doniisiim siirecinde yeni
teknolojiler icin yeterli kaynak ayirmaktadir. R.771
18-Isletme iist yonetiminin dijital doniisiimii benimseme
konusunda istekli olduguna inantyorum. 07
19-Isletme {ist yonetiminin dijital doniisiim siirecinde yeni
teknolojileri  benimseme  konusunda kararli  olduguna 0,691
inantyorum.
20-Isletmemizin dijital déniisiim siirecinde teknoloji uygulama
maliyetini  karsilayabilecek kapasiteye sahip olduguna 0,552
inaniyorum.
Faktor S: Siirdiiriilebilirlik
21-Dijital ~ doniisim  siirecinin ~ uygulanabilmesi  ve
stirdiiriilebilmesinin yiilksek maliyetli olmasi, isletmemizin 0,699
dijital doniistimii benimsemesini engelleyebilir.
22-Uretim ve servis siirecinde dijital doniisiim uygulamalarinin
rekabette etkisi oldugunu diigtiniiyorum. 0,679
25-Miisterilerimizin yeni gereksinim ve ihtiyaglarini 6grenmek 0,690
icin miisterilerimizle devamli iletisim icerisindeyiz.
Faktor 6: Miisteri Odakhiik
26-Yeni lriinlerimizi tanitmak i¢in miisterilerimizle devamli 0.702

iletisim igerisindeyiz.
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Cizelge 3.6. Yeniliklerin Adaptasyonunda Organizasyonun Hazirbulunuslulugu Olgegine Ait Faktor

Analizi (devam)

Degiskenler Faktor Yiikleri

28-Ust yénetimimiz miisteri memnuniyet
. . 0,763
anket sonuglarini takip etmektedir.

29-Isletmemiz miisteri sikAyetlerini
zamaninda ¢ozmek i¢in etkili bir sisteme 0,637
sahiptir.

Faktor 7: Gergceklestirilebilirlik

30-Uretim ve servis siirecinde dijital 0.691
doniistimii gerceklestirmeye niyetliyim. ’

31-Uretim ve servis siirecinde dijital 076
765
doniistimii gergeklestirmeyi planliyorum. ’

32-Uretim ve servis siirecinde dijital
doniisiimiin gergeklestirilebilecegini tahmin 0,725

ediyorum.

Cizelge 3.6. Yeniliklerin Adaptasyonunda Organizasyonun Hazirbulunuslulugu Olgegine Ait Faktor

Analizi (devam)

33-Uretim ve servis siirecinde dijital
doniistim ile birlikte istenilen isin yapilmasi 0,783

kolaydir.

34-Isletmemizin gelecekte iiretim ve servis
stirecinde dijital doniisiim uygulamalarini 0,689

benimseyecegine inantyorum.

35-Isletmemin iiretim ve servis siirecinde
dijital teknoloji (Robotlar, Arttirilmig ve

Sanal Gergeklik, Akill1 Teknoloji ve 0,754
Uygulamalar, Yapay Zeka vb. teknolojiler)

kullanmasini siddetle tavsiye ederim.

36-Dijital doniisiim uygulamalarinin
benimsenmesinin, organizasyona biiyiik 0,785
Olcilide fayda saglayacagina inantyorum.
Faktor 6z degerleri (Eigenvalue) 1,531 | 2,711 2,627 | 6,200 | 1,378 | 2,792 | 5,192
Cronbach Alpha degerleri 0,904 | 0,902 | 0,902 | 0,902 | 0,901 | 0,902 | 0,901

Faktorlere ait aciklanan varyans
21,568 | 17,192 | 9,111 | 5,161 | 4,883 | 4,667 | 4,499

degerleri (%)

Aciklanan toplam varyans degeri (%) 67,081
KMO o6rneklem yeterliligi degeri (%) 0,906
Bartlett Kiiresellik Testi Ki-kare degeri:7367,329 p=,000
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Yeniliklerin Adaptasyonunda Organizasyonun Hazirbulunuslulugu Olgeginde 32
madde bulunmaktadir. Calismada elde edilen verilerin faktor analizine uygun olup olmadig:
Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) o6rneklem yeterlilik degeri ile Barlett Kiiresellik testi aracilig
ile incelenmistir. Yeniliklerin Adaptasyonunda Organizasyonun Hazirbulunuslulugu
Olcegine ait KMO 6rneklem yeterlilik degeri 0,906 bulunmus olup oldukca yiiksek bir deger
elde edilmistir. Yapilan Barlett testi anlamli ¢ikmis olup (Ki-kare degeri:7367,329 p=
,000)’dir. Yapilan her iki test sonucunda faktor analizi ile uyarlanmis olan 6l¢ek yapisinin
uygun oldugu tespit edilmistir. Yeniliklerin Adaptasyonunda Organizasyonun
Hazirbulunuslulugu Olgeginde yer alan 4 maddenin (8, 23, 24 ve 27) birden fazla faktdre
yiiklenmesi 0,50’nin altinda yiik almasi nedeniyle dl¢ekten ¢ikarilmistir. Tablo 2°de bulunan
faktorlere bakildiginda 7 faktorlii bir yapinin olustugu, maddelerin diizenli bir sekilde
dagildigi gozlemlenmektedir. Elde edilen faktorler toplam varyansin % 67,081 ini
aciklamaktadir.

3.7. Bulgular ve Degerlendirmeler

Bu boliimde SPSS programi ile yapilan veri analizleri yer almaktadir. Sirasiyla
isletmelere ve isletme yoneticilerine ait demografik veriler incelenmis olup, sonrasinda

degiskenler ile ilgili analiz sonuglarina ve yorumlara yer verilmistir.

Calismaya dahil olan 350 katilimcidan 254 yoneticinin (%72,6) erkek, 96 yoneticinin
ise (%27,4) kadilardan olustugu goriilmektedir. Ankete katilan 350 yoneticinin medeni
durumlarina gore dagilimi su sekildedir. Yoneticilerin 257°si (%73.,4) evli, 93’1 (%26,6)
bekardir. Calismaya dahil olan yoneticilerin yas gruplart belirlenmistir. Buna gore 60
yoneticinin (%17,1) 18-25 yas arasinda oldugu, 195 yoneticinin (%55,7) 26-40 yas

araliginda oldugu, 95 yoneticinin (%27,1) 41 yas ve tistiinde oldugu goriilmektedir.

Caligmaya katilan yoneticilerin egitim durumlarina gore dagilimi ortaya cikarilmistir.
Ankete katilan 25 katilimcinin (%7,1) ilkokul mezunu oldugu, 21 katilimcinin (%6,0)
ortaokul mezunu oldugu, 102 katilimecinin (%29,1) lise mezunu oldugu, 58 katilimcinin
(%16,6) onlisans mezunu oldugu, 124 katilimcinin (%35,4) lisans mezunu oldugu, 20

katilimcinin (%11,2) mezuniyetinin lisansiistii oldugu tespit edilmistir.

Ankete katilan isletmelerden, 144’ {iniin (%41,1) turizm isletme belgesine sahip

oldugu, 206’smin (%58,9) belediye belgesine sahip oldugu belirlenmistir.
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Ankete katilan igletmelerden 163 tanesinin (%46,6) isletme sahibi tarafindan
yonetildigi, geriye kalan 187 isletmenin ise (%53,4) profesyonel yoneticilerce yonetildigi

ortaya konulmustur.

Calismaya katilan 350 isletmeden 28’inin (%8,0) uluslararasi zincire bagli isletme
oldugu, 149’unun sahis isletmesi (%42,6) oldugu, 107 sinin (30,6) kurumsal isletme oldugu,

38’inin ise (%10,9) diger isletme tiirleri arasinda oldugu ortaya konulmustur.

Calismaya katilan isletmelerden 190 isletmenin (%54,3) 1-100 kisilik kapasiteye sahip
oldugu, 6 isletmenin (%1,7) 101-200 kisilik kapasiteye sahip oldugu, 65 isletmenin (%18,6)
201-300 kisilik kapasiteye sahip oldugu, 32 isletmenin (%9,1) 301-400 kisilik kapasiteye
sahip oldugu, 57 isletmenin (%16,3) 401 ve {istli kapasiteye sahip oldugu kaydedilmistir.

Calismaya katilan igletmelerden 39 tanesinin (%11,1) 1 yildan az bir siiredir faaliyette
oldugu, 124 tanesinin (%35,4) 1-5 yildir faaliyet gosterdigi, 102 tanesinin (%29,1) 6-10
yildir faaliyet gosterdigi, 85 tanesinin (%24,3) 11 yildan fazla bir siiredir faaliyette
bulundugu ortaya ¢ikmistir.

Cizelge 3.7. Ankete Katilan Yoneticilere Ait Demografik Bulgular

Tablolar Gruplar Frekans(n) Yiizde (%)
Erkek 254 72,6
Cinsiyet Kadin 96 27,4
Toplam 350 100,0
18-25 yasg arasi 60 17,1
26-40 yas aras1 195 55,7
Yas 41 yas Ustii 95 27,1
Toplam 350 100,0
Evli 257 73,4
Medeni Durum Bekar 93 26,6
Toplam 350 100,0
flkokul 25 7,1
Ortaokul 21 6,0
Lise 102 29,1
Egitim Durumu On lisans 58 16,6
Lisans 124 35,4
Lisansiisti 20 11,2
Toplam 350 100,0
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Cizelge 3.7. Ankete Katilan Yoneticilere Ait Demografik Bulgular (devami)

Tablolar Gruplar Frekans(n) Yiizde (%)
Turizm isletme belgeli 144 41,1
isletme Niteligi Belediye belgeli 206 58,9
Toplam 350 100,0
Isletme sahibi 163 46,6
isletme Yonetim Sekli Profesyonel yonetici 187 53,4
Toplam 350 100,0
Cizelge 3. 7. Ankete Katilan Yoneticilere Ait Demografik Bulgular (devam)
Ulusal zincire bagl 28 8,0
Uluslararasi zincire
bagl 28 8,0
isletme Sahiplik Durumu Sahis isletmesi 149 42,6
Kurumsal igletme 107 30,6
Diger 38 10,9
Toplam 350 100,0
1-100 kisi 190 54,3
101-200 kisi 22 1,7
) 201-300 kisi 15 18,6
Isletme Kapasitesi 301-400 kisi ho o1
401 ve sti kisi 57 16,3
Toplam 350 100,0
1 yildan az 39 11,1
1-5 yil arast 124 354
Faaliyet Siiresi 6-10 Y1l aras1 102 29,1
11 Y1l ve tizeri 85 24,3
Toplam 350 100,0

Cizelge 3.8. Dijital Doniisiim Bilgi Diizeyine Gére Dagilim Tablosu

Dijital Doniisiim Bilgi Diizeyi Frekans (n) Yiizde ( % )
Hicbir bilgim yok 46 13,1
Bilgi sahibiyim 152 434
Duydum fakat tam olarak ne oldugunu bilmiyorum 50 14,3
Biraz bilgim var 102 29,1
Toplam 350 100
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Ankete katilan isletme yoneticilerden 46’s1 (%13,1) dijital doniisiim ile ilgili hi¢bir
bilgisi olmadigini, 152’sinin (%43,4) konu hakkinda bilgi sahibi oldugunu, 50’sinin (%14,3)
dijital doniisiimii duydugunu fakat tam olarak ne oldugunu bilmedigini, 102’si ise (%29,1)

dijital doniisiim ile ilgili biraz bilgisi oldugunu belirtmistir.

3.7.1. Ankete Katilan Yiyecek icecek Isletmelerinin Dijital Uygulamalar ile Dijital
Teknolojileri Kullanma Sikhigina Ait Bulgular

Bu boliimde arastirmaya dahil olan isletmelerin dijital uygulamalar ile teknoloji
kullanimlarina ait bulgulara yer verilmistir. Elde edilen veriler tablolar halinde asagida

gosterilmistir.

Cizelge 3.9. Yiyecek iceceklerin Dagitiminda Dijital Aygit Kullanim Siklig1 Tablosu

Kullanma Sikhig1 Frekans (n) Yiizde ( % )
Her zaman 101 28,9
Siklikla 38 10,9
Bazen 60 17,1
Nadiren 43 12,3
Hic¢bir zaman 108 30,9
Toplam 350 100

Anketi cevaplayan isletmelerden 101 tanesi (%28,9) yiyecek igeceklerin dagitiminda
her zaman dijital aygit kullandigini, 38 tanesi (%10,9) siklikla kullandigini, 60 tanesi
(%17,1) bazen kullandigini, 43 tanesi (%12,3) nadiren kullandigini, 108 tanesi (%30,9)

hi¢bir zaman dijital aygit kullanmadigini vurgulamistir.

Cizelge 3.10. Restoranda Miisterilerin Karsilanmasinda Dijital Programlar Kullanilma

Durumuna Gore Dagilim Tablosu

Kullanma Sikhig1 Frekans (n) Yiizde ( % )
Her zaman 94 26,9
Sikhikla 35 10,0
Bazen 45 12,9
Nadiren 44 12,6
Hicbir zaman 132 37,7
Toplam 350 100

168



Calismaya katilan isletmelerin restoranda miisterilerin karsilanmasinda dijital
programlar kullanma durumlari agiklanmaya c¢alisilmistir. 94 isletme yoOneticisi (%26,9)
miisteriyi karsilamada her zaman dijital programlar kullandigini, 35 isletme yoneticisi
(%10,0) siklikla dijital program kullandigini, 45 isletme yoneticisi (%12,9) bazen dijital
programlar kullandigini, 44 isletme yoneticisi (%12,6) nadiren dijital program kullandigini,
132 isletme yoneticisi ise (%37,7) hicbir zaman dijital program kullanmadigini ifade

etmistir.

Cizelge 3. 11. Restoran Masalarinda Miisteriye Rehberlik Edilmesinde Dijital Aygitlardan

Yararlanma Sikligina Goére Dagilim Tablosu

Kullanma Siklig1 Frekans (n) Yiizde ( % )
Her zaman 103 29.4
Siklikla 16 4,6
Bazen 37 10,6
Nadiren 42 12,0
Hic¢bir zaman 152 43.4
Toplam 350 100

Anketi cevaplayan 350 isletme yOneticisinin restoran masalarinda miisteriye rehberlik
edilmesinde dijital aygitlardan yararlanma sikligir belirlenmistir. Calismaya katilan 350
isletme yoneticisinden 103’1 (%29,4) restoran masalarinda miisteriye rehberlik edilmesinde
her zaman dijital aygitlardan yararlanildigini, 16 isletme yoneticisi (%4,6) siklikla dijital
aygitlardan yararlanildigini, 37 isletme yoneticisi (%10,6) bazen dijital aygitlardan
yararlanildigini, 42 isletme yoneticisi (%12,0) nadiren dijital aygitlardan yararlanildigini,
152 isletme yoneticisi (43,4) higbir zaman dijital aygitlardan yararlanilmadigini ifade

etmistir.

Cizelge 3.12. Siparislerin Alinmasinda Dijital Aygitlar Kullanilma Durumuna Gore Dagilim

Tablosu
Kullanma Sikhg Frekans (n) Yiizde ( % )

Her zaman 146 41,7
Siklikla 44 12,6
Bazen 48 13,7
Nadiren 14 4,0
Hic¢bir zaman 98 28,0

Toplam 350 100
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Sipariglerin alinmasinda dijital aygitlar1 kullanma durumuna gore; 146 isletme
yoneticisinin (%41,7) siparis aliminda dijital aygitlar1 her zaman kullandig1, 44 isletme
yoneticisi (%12,6) siklikla dijital aygitlar1 kullandigini, 48 isletme yoneticisinin (%13,7)
bazen dijital aygitlar1 kullandigini, 14 isletme yoneticisinin (%4) nadiren dijital aygitlar
kullandigini, 98 isletme yoneticisinin (%28,0) ise hicbir zaman dijital aygit kullanmadigini

vurgulamaistir.

Cizelge 3.13. Restoranda Yiyeceklerin Servis Edilmesinde Dijital Aygit Kullanim

Durumuna Goére Dagilim Tablosu

Kullanma Sikhig1 Frekans (n) Yiizde ( % )
Her zaman 100 28,6
Sikhikla 16 4,6
Bazen 51 14,6
Nadiren 36 10,3
Hig¢bir zaman 147 42,0
Toplam 350 100

Calisma anketini cevaplayan 350 isletme yoOneticisi restoranda yiyecek servisi
yapilmasi esnasinda dijital aygit kullanimi ile ilgili verdigi yanitlar cercevesinde; 100’i
(%28,6) her zaman dijital aygitlarla yiyecek servisi yaptigini, 16’s1 (%4,6) siklikla dijital
aygitlarla yiyecek servisi gerceklestirdigini, 51’1 (%14,6) bazen dijital aygitlarla yiyecek
servisi gerceklestirdigini, 36’s1t (%10,3) nadiren dijital aygitlarla yiyecek servisi
gerceklestirdigini, 147’s1 (%42,0) ise hicbir zaman yiyecek servisinde dijital aygit

kullanmadigini belirtmistir.

Cizelge 3.14. Igeceklerin Miisterilere Servisinde Dijital Aygit Kullanim Durumuna Gore

Dagilim Tablosu
Kullanma Sikhg Frekans (n) Yiizde ( % )

Her zaman 97 27,7
Sikhikla 18 5,1

Bazen 48 13,7
Nadiren 38 10,9
Hic¢bir zaman 149 42,6
Toplam 350 100
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Arastirmaya katilan 350 isletme yoneticisinin miisterilere icecek servisinde dijital
aygit kullanim durumlar tespit edilmistir. Calismaya katilan 97’sinin (%27,7) icecek
servisinde dijital aygit kullandigi, 18’inin (%18) siklikla igcecek servisinde dijital aygit
kullandig1, 48’inin (%13,7) icecek servisinde bazen dijital aygit kullandigi, 38’inin (%10,9)
nadiren dijital aygit kullandigi, 149’unun (%42,6) icecek servisinde hicbir zaman dijital

aygit kullanmadigi belirlenmistir.

Cizelge 3.15. Iceceklerin Hazirlanmasinda Dijital Aygitlardan Yararlanma Durumuna Gére

Dagilim Tablosu

Kullanma Siklig1 Frekans (n) Yiizde ( % )
Her zaman 110 31,4
Sikhikla 26 7.4
Bazen 62 17,7
Nadiren 48 13,7
Hic¢bir zaman 104 29,7

Toplam 350 100

Iceceklerin hazirlanmasinda dijital aygit kullanimu ile ilgili 350 isletme ydneticisinin
cevaplar1 dogrultusunda; 110’u (%31,4) igeceklerin hazirlanmasinda dijital aygitlardan her
zaman yararlandigini, 26’s1 (%7,4) siklikla dijital aygitlardan yararlandigini, 62’si (%17,7)
bazen dijital aygitlardan yararlandigini, 48’1t (%13,7) nadiren dijital aygitlardan
yararlandigini, 104’1 (%29,7) ise higbir zaman dijital aygitlardan yararlanmadigini ifade

etmistir.

Cizelge 3.16. Masa Temizliginde Dijital Aygitlardan Yararlanma Durumuna Goére Dagilim

Tablosu
Kullanma Sikhig1 Frekans (n) Yiizde ( % )
Her zaman 75 21,4
Sikhikla 10 2,9
Bazen 28 8,0
Nadiren 48 13,7
Hicbir zaman 189 54,0
Toplam 350 100

Aragtirmaya dahil olan 350 isletme yoOneticisinin masa temizliginde dijital aygitlardan
yararlanma ile ilgili ifadelerine gore; 75’inin (%21,4) masa temizliginde her zaman dijital

aygit kullandig1, 10’unun (%2,9) siklikla masa temizliginde dijital aygit kullandigi, 28’inin
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(%8,0) masa temizliginde bazen dijital aygit kullandig1, 48’inin (%13,7) nadiren dijital aygit
kullandig1, 189’unun ise (%54,0) hicbir zaman masa temizliginde dijital aygit kullanmadig

belirlenmistir.

3.7.2. Ankete Katilan Yiyecek Icecek Isletme Yoneticilerinin Dijital Doniisiim ile Tlgili

Goriislerine Ait Bulgular

Bu boliimde arastirmaya katilan igletme yoneticilerinin dijital doniisiime yonelik
tutumlari, niyetleri incelenmistir. Arastirma problemini olusturan degiskenler, istatistiksel
analize tabi tutulmus ve degerlendirilmistir. Degiskenler arasindaki iliskiler, korelasyon ve

regresyon analizleri sonuglar1 dogrultusunda yorumlanmistir.

Cizelge 3.17. Dijital Déniisime Yonelik Tutum ile Medeni Durum Arasindaki iliski

Sonuglari
Medeni Sira Sira
U Z P
Durum Ortalamasi Toplam
Evli 185,15 47582,50
9471,50 -2,967 0,003
Bekar 148,84 13842,50

Bagimsiz iki grup arasindaki farkliligin anlamli olup olmadigmi ortaya koyabilmek
igin Mann-Whitney U testi yapilmistir (Biiyiikoztiirk, 2005:101). Isletme yoneticilerinin
medeni durumu ile dijital doniistime yonelik tutumu arasinda anlamli bir iliski vardir.
Cizelge 3.17 ile gosterilen Mann Whitney U testi sonuglarina gore, evli olan ile bekar olan

isletme yoOneticileri arasinda evli olanlar lehine anlamli farklilik bulunmaktadir (p<0,005).

Cizelge 3.18. Dijital Doniisiime Yonelik Tutum ile Cinsiyet Arasindaki Iliski Sonuglar

Sira Sira
Cinsiyet U V/ P
Ortalamasi Toplanm
Erkek 179,71 45646,50
11122,50 -1,267 0,205
Kadin 164,36 15788,50

Isletme yoneticilerinin cinsiyeti ile dijital doniisiime yonelik tutumlar1 arasinda iliski
olup olmadigimi ortaya koyabilmek i¢in yapilan Mann Whitney U testi sonuglarina gore,
isletme yoneticilerinin cinsiyeti ile dijital doniistime yonelik tutum arasinda anlamli farklilik
bulunamamistir (p<0,005). Buna goére “Isletme yoneticisinin cinsiyeti ile dijital doniisiime

yonelik tutum arasinda anlamli bir iliski vardir.” hipotezi RED edilmistir.
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Cizelge 3.19. Dijital Déniisiime Yénelik Tutum ile Yiyecek Icecek Isletmesinin Niteligi
Arasindaki Iliski Sonuglar

Yiyecek icecek

. . Sira Sira

Isletmesinin U Z P

e, Ortalamasi Toplami
Niteligi

Turizm 168,99 24335,50
Isletme Belgeli 13895,00 21,007 0,314
Belediye 180,05 37090,50
Belgeli

Yiyecek icecek isletmesinin niteligi ile dijital doniisiime yonelik tutum arasinda iliski
olup olmadigini ortaya koyabilmek i¢in yapilan Mann Whitney U testi sonuglarina gore,
yiyecek icecek isletmesinin niteligi ile dijital doniisiime yonelik tutum arasinda anlamli
farklilik bulunamamistir (p<0,005). Buna gore “Yiyecek icecek isletmesinin niteligi ile

dijital doniisiime yonelik tutum arasinda anlamli bir iligki vardir.” hipotezi RED edilmistir.

Cizelge 3.20. Dijital Déniisiime Y&nelik Tutum ile Yiyecek Igecek Isletmesini Yoneten
Arasindaki iliski Sonuglar

Yiyecek icecek

. . Sira Sira
Isletmesi U V/ P
. Ortalamasi Toplami
Yoneten
isletme Sahibi 177,49 28931,50
Profesyonel 173,76 32493,50 14915,50 -0,344 0,731
Yonetici

Yiyecek icecek igletmesini yoneten ile dijital donilistime yonelik tutum arasinda iligki
olup olmadigimi ortaya koyabilmek i¢in yapilan Mann Whitney U testi sonuglarina gore,
yiyecek igecek isletmesini yoneten ile dijital donilisiime yonelik tutum arasinda anlaml
farklilik bulunamamistir (p<0,005). Buna gore “Yiyecek icecek isletmesini yoneten ile

dijital doniisiime yonelik tutum arasinda anlamli iligki vardir” hipotezi RED edilmistir.

Cizelge 3.21. Dijital Doniisiime Yo6nelik Tutum ile Yas Arasindaki iliski Sonuglar:

Yas N Sra sd e P
Ortalamasi
18-25 Yas arasi 60 141,27
26-40 Yas arasi 195 178,37 2 9,332 0,009
41 Yas iistii 95 191,22

Cizelgede gosterilen Kruskal Wallis Testi sonuglarina gore igletme ydneticilerinin

yaglari ile dijital doniisiime yonelik tutumlar1 arasinda anlamli bir iliski vardir (p<0,005).
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Gruplar arasindaki farkliligin belirlenebilmesi i¢in yapilan Mann Whitney U testi
sonuglarina gore; 18-25 yas arasinda olan yoneticiler ile 41 yas lstii olan yoneticiler
arasinda, 18-25 yas araligindaki yoneticiler lehine anlamli bir fark bulunmaktadir
((p<0,017). Diger gruplar arasinda anlamli bir farklilik olmadigi tespit edilmistir. Buna gore
“Dijital dontisiime yonelik tutum ile yonetici yas1 arasinda anlamli bir iligki vardir.” hipotezi

KABUL edilmistir

Cizelge 3. 22. Dijital Déniisiime Yonelik Tutum ile Egitim Durumu Arasindaki Iliski

Sonuglari
Egitim Sira
N sd © P
Durumu Ortalamasi
Tlkokul 25 171,74
Ortaokul 21 183,14
Lise 102 161,68
On lisans 58 196,05 6 5,379 0,496
Lisans 124 174,65
Yiiksek Lisans 18 182,56
Doktora 2 240,50

Yiyecek-icecek isletmesi yoneticisinin egitim durumu ile dijital doniisiime yonelik
tutum arasinda iliski olup olmadigini ortaya koyabilmek icin yapilan Kruskal Wallis Testi
sonuglaria gore, yiyecek-icecek isletmesi yoneticisinin egitim durumu ile dijital doniisiime
yonelik tutum arasinda anlamli farklilik bulunamamistir (p<0,005). Buna gore “Yiyecek
icecek isletmesi yoneticisinin egitim durumu ile dijital doniistime yonelik tutum arasinda

anlamli bir iligki vardir.” hipotezi RED edilmistir.

Cizelge 3.23. Dijital Doniisiime Yonelik Tutum ile Isletme Sahiplik Durumu Arasindaki
Iliski Sonuglar

isletme Sahiplik Durumu N Sra sd © P
Ortalamasi
Ulusal Zincire Bagh 28 167,07
Uluslararasi Zincire Bagh 28 148,30
Sahis Isletmesi 149 167,76 4 8,313 0,081
Kurumsal isletme 107 183,09
Diger 38 210,74

Yiyecek-icecek isletmesinin sahiplik durumu ile dijital doniisiime yonelik tutum
arasinda 1iliski olup olmadigini ortaya koyabilmek i¢in yapilan Kruskal Wallis Testi
sonuclarina gore, yiyecek icecek isletmesinin sahiplik durumu ile dijital doniisiime yonelik

tutum arasinda anlamli farklilik bulunamamistir (p<0,005). Buna gore “Yiyecek igecek
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isletmesinin sahiplik durumu ile dijital doniisiime yonelik tutum arasinda anlamli bir iliski

vardir.” hipotezi RED edilmistir.

Cizelge 3.24. Dijital Doniisiime Yonelik Tutum ile Isletme Kapasitesi Arasindaki iliski

Sonuglart
isletme Sahiplik N Sira o > p
Durumu Ortalamasi
1-100 aras1 190 171,96
101-200 aras 6 137,50
201-300 arasi 65 194,66 4 5,958 0,202
301-400 aras1 32 193,84
401 ve iistii 57 159,15

Yiyecek icecek isletmesinin kapasitesi ile dijital donilistime yonelik tutum arasinda
iliski olup olmadigini ortaya koyabilmek i¢in yapilan Kruskal Wallis Testi sonuclarina gore,
yiyecek-igecek isletmesinin kapasitesi ile dijital doniisiime yonelik tutum arasinda anlamli
farklilik bulunamamistir (p<0,005). Buna gore “Yiyecek icecek isletmesinin kapasitesi ile

dijital doniisiime yonelik tutum arasinda anlamli bir iligki vardir.”” hipotezi RED edilmistir.

Cizelge 3.25. Dijital Déniisiime Y&nelik Tutum ile Isletme Faaliyet Siiresi Arasindaki iliski

Sonuglari
Isletme Faaliyet Siiresi N Sira Ortalamasi sd Ve P
1 Yildan az 39 171,09
1-5 Y1l aras1 124 179,05
3 0,366 0,947
6-10 Y1l aras: 102 171,91
11 Y1l iizeri 85 176,65

Yiyecek-icecek isletmesinin faaliyet siiresi ile dijital donilisiime yonelik tutum
arasinda 1iliski olup olmadigini ortaya koyabilmek igin yapilan Kruskal Wallis Testi
sonuglara gore, yiyecek igecek isletmesinin faaliyet siiresi ile dijital doniisiime yonelik
tutum arasinda anlamli farklilik bulunamamistir (p<0,005). Buna gore “Yiyecek-igcecek
isletmesinin faaliyet siiresi ile dijital donilisiime yonelik tutum arasinda anlamli bir iligki

vardir” hipotezi RED edilmistir.
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Cizelge 3. 26. Dijital Doniisiime Y&nelik Tutum ile Dijital Doniisiim Bilgi Diizeyi Arasindaki iliski

Sonuglart
f Sira

Dijital Doniisiim Bilgi Diizeyi N sd Ve P
Ortalamasi

Hicbir bilgim yok 46 208,66

Bilgi sahibiyim 152 204,67

Duydum tam olarak ne 50 122,06 3 41,925 0,000

oldugunu bilmiyorum

Biraz bilgim var 102 143,27

Cizelgede gosterilen Kruskal Wallis Testi sonuglarina gore isletme yoneticilerinin
dijital doniisiim bilgi diizeyi ile dijital doniisiime yonelik tutumlari arasinda anlamli bir iligki
vardir (p<0,005). Gruplar arasindaki farkliligin belirlenebilmesi igin gerceklestirilen Mann
Whitney U testi sonucuna gore, higbir bilgisi olmayan yoneticiler ile biraz bilgi sahibi
olanlar arasinda, bilgi sahibi olanlar lehine anlamli fark bulunmaktadir (p<0,008). Diger

gruplar arasinda anlamh farklilik olmadigi tespit edilmistir.

Dijital doniisiime yonelik tutum ile yeniliklerin adaptasyonunda organizasyonun
hazirbulunuslulugu arasindaki iliskilerin belirlenebilmesi i¢in korelasyon analizi yapilmistir.
Yapilan analiz sonucunda elde edilen bulgular su sekildedir. Goreceli avantaj ile teknoloji
yeterliligi arasinda c¢ok zayif diizeyde pozitif yonde anlamli bir iliski bulunmaktadir
(r=0.260; p=0,000<0,01). Teknoloji uyumlulugu ile teknoloji yeterliligi arasinda zayif
diizeyde pozitif yonde anlamli bir iligski bulunmaktadir (r=0.331; p=0,000<0,01). Teknoloji
uyumlulugu ile goreceli avantaj arasinda zayif diizeyde pozitif yonde anlamli bir iliski
bulunmaktadir (r=0.429; p=0,000<0,01). Organizasyon yeterliligi ile teknoloji yeterliligi
arasinda zayif diizeyde pozitif yonde anlamli bir iliski bulunmaktadir (r=0.296;
p=0,000<0,01). Organizasyon yeterliligi ile teknoloji uyumlulugu arasinda zayif diizeyde
pozitif yonde anlamli bir iligki bulunmaktadir (r=0.451; p=0,000<0,01). Y6netim destegi ile
teknoloji yeterliligi arasinda zayif diizeyde pozitif diizeyde anlamli bir iliski bulunmaktadir
(r=0.354; p=0,000<0,01). Yonetim destegi ile goreceli avantaj arasinda zayif diizeyde
pozitif yonde anlamli bir iliski bulunmaktadir (r=0.328; p=0,000<0,01). Yonetim destegi ile
teknoloji uyumlulugu arasinda zayif diizeyde pozitif yonde anlamli bir iligki bulunmaktadir
(r=0.441; p=0,000<0,01). Yonetim destegi ile organizasyon yeterliligi arasinda orta diizeyde
pozitif yonde anlamli bir iliski bulunmaktadir (r=0.596; p=0,000<0,01). Finansal durum ile
teknoloji yeterliligi arasinda zayif diizeyde pozitif yonde anlamli bir iligki bulunmaktadir

(r=0.251; p=0,000<0,01). Finansal durum ile goreceli avantaj arasinda ¢ok zayif diizeyde
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pozitif yonde anlamli bir iliski bulunmaktadir (r=0.248; p=0,000<0,01). Finansal durum ile
teknoloji uyumlulugu arasinda zayif diizeyde pozitif yonde anlamli bir iliski bulunmaktadir
(r=0.371; p=0,000<0,01). Finansal durum ile organizasyon yeterliligi arasinda zayif
diizeyde pozitif yonde anlamli bir iligki bulunmaktadir (r=0.458; p=0,000<0,01). Finansal
durum ile ydnetim destegi arasinda orta diizeyde pozitif yonde anlamli bir iliski
bulunmaktadir (r=0.583; p=0,000<0,01). Rekabet edebilirlik ile teknoloji yeterliligi arasinda
zayif diizeyde pozitif yonde anlamli bir iliski bulunmaktadir (r=0.306; p=0,000<0,01).
Rekabet edebilirlik ile goreceli avantaj arasinda zayif diizeyde pozitif yonde anlamli bir
iligki bulunmaktadir (r=0.342; p=0,000<0,01). Rekabet edebilirlik ile teknoloji uyumlulugu
arasinda zayif diizeyde pozitif yonde anlamli bir iliski bulunmaktadir (r=0.358;
p=0,000<0,01). Rekabet edebilirlik ile organizasyon yeterlili§i arasinda zayif diizeyde
pozitif yonde anlamli bir iligki bulunmaktadir (r=0.459; p=0,000<0,01). Rekabet edebilirlik
ile yonetim destegi arasinda orta diizeyde pozitif yonde anlamli bir iliski bulunmaktadir
(r=0.624; p=0,000<0,01). Rekabet edebilirlik ile finansal durum arasinda orta diizeyde
pozitif yonde anlaml bir iligski bulunmaktadir (r=0.556; p=0,000<0,01). Miisteri odaklilig1
ile teknoloji yeterliligi arasinda zayif diizeyde pozitif yonde anlamli bir iligski bulunmaktadir
(r=0.322; p=0,000<0,01). Miisteri odaklilig1 ile goreceli avantaj arasinda zayif diizeyde
pozitif yonde anlamli bir iliski bulunmaktadir (r=0.450; p=0,000<0,01). Miisteri odaklilig1
ile teknoloji uyumlulugu arasinda ¢ok zayif diizeyde pozitif yonde anlamli bir iligki

bulunmaktadir (r=0.186; p=0,000<0,01).
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Cizelge 3.27. Dijital Déniisiime Yonelik Tutum ile Yeniliklerin Adaptasyonunda Organizasyonun Hazirbulunuslulugu Arasindaki iliskiye
Yonelik Korelasyon Analizi

P . <4 - Ho = v = Rl & — =T ok Col i O[T om = = E o

1,000
0,000
0,260%* | 1,000
0,000 | 0,000
0,331%* [0,429%* | 1,000
0,000 | 0,000 | 0,000
0,296%* [0,178%* [0,451** | 1,000
0,000 | 0,001 | 0,000 | 0,000
0,354%* |0,328%* 0,441%* |0,596** | 1,000
0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000
0,251 |0,248%* [0,371+* | 0,458** [0,583%* | 1,000
0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000
0,306%* [0,342%* (0,358 |0,459%* [0,624** [0,556** | 1,000

N

Teknoloji Yeterliligi

Goreceli Avantaj

Teknoloji Uyumlulugu

Organizasyon Yeterliligi

Yonetim Destegi

Finansal Durum

Rekabet Edebilirlik
0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000
0,3227% |0,450%* 0,186 |0,241%* [0,395%* [0,323+* | 0,374%* | 1,000
Miisteri Odaklihk 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000
Niyet 0,191%% |0,571%* 0,348+ |0,341%* | 0,479% (0,322 | 0,369%* | 0,604** | 1,000
0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000 0,000
Adapte Edilebilirlik 0,188** |0,663%* [0,277+* |0,305%* |0,496%* [0,319%* | 0,419%* | 0,564** | 0,819 | 1,000

0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
0,187%* 10,504%** (0,272%* 10,353** |0,465%* |0,455%* | 0,455** | 0,463** | 0,439** | 0,471** | 1,000
0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 | 0,000
r: Koralesyon katsayis1 p: Anlamhilik derecesi N: 350

Dijital doniisiime yonelik tutum

L= e T L= T e = e T L= T e T =T e T = T e O L= T T = T B T = e O L= DO L O - T
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Misteri odaklilig1 ile organizasyon yeterliligi arasinda ¢ok zayif diizeyde pozitif
yonde anlamli bir iliski bulunmaktadir (r=0.241; p=0,000<0,01). Miisteri odaklilig1 ile
yonetim destegi arasinda zayif diizeyde pozitif yonde anlamli bir iliski bulunmaktadir
(r=0.395; p=0,000<0,01). Miisteri odaklilig1 ile finansal durum arasinda zayif diizeyde
pozitif yonde anlamli bir iliski bulunmaktadir (r=0.323; p=0,000<0,01). Miisteri odaklilig
ile rekabet edebilirlik arasinda zayif diizeyde pozitif yonde anlamli bir iligki bulunmaktadir
(r=0.374; p=0,000<0,01). Niyet ile teknoloji yeterliligi arasinda ¢ok zayif diizeyde pozitif
yonde anlamli bir iligki bulunmaktadir (r=0.191; p=0,000<0,01). Niyet ile goreceli avantaj
arasinda orta diizeyde pozitif yonde anlamli bir iligki bulunmaktadir (r=0.571;
p=0,000<0,01). Niyet ile teknoloji uyumlulugu arasinda zayif diizeyde pozitif yonde anlamli
bir iligki bulunmaktadir (r=0.348; p=0,000<0,01). Niyet ile organizasyon yeterliligi arasinda
zay1f diizeyde pozitif yonde anlaml bir iliski bulunmaktadir (r=0.341; p=0,000<0,01). Niyet
ile yonetim destegi arasinda zayif diizeyde pozitif yonde anlamli bir iliski bulunmaktadir
(r=0.479; p=0,000<0,01). Niyet ile finansal durumu arasinda zayif diizeyde pozitif yonde
anlamli bir iliski bulunmaktadir (r=0.322; p=0,000<0,01). Niyet ile rekabet edebilirlik
arasinda zayif diizeyde pozitif yonde anlamli bir iliski bulunmaktadir (r=0.369;
p=0,000<0,01). Niyet ile miisteri odaklilig1 arasinda orta diizeyde pozitif yonde anlamli bir
iliski bulunmaktadir (r=0.604; p=0,000<0,01). Adapte edebilirlik ile teknoloji yeterliligi
arasinda ¢ok zayif diizeyde pozitif yonde anlamli bir iliski bulunmaktadir (r=0.188;
p=0,000<0,01). Adapte edebilirlik ile goreceli avantaj arasinda orta diizeyde pozitif yonde
anlamli bir iligki bulunmaktadir (r=0.663; p=0,000<0,01). Adapte edebilirlik ile teknoloji
uyumlulugu arasinda zayif diizeyde pozitif yonde anlamli bir iligki bulunmaktadir (r=0.277;
p=0,000<0,01). Adapte edilebilirlik ile organizasyon yeterliligi arasinda zayif diizeyde
pozitif yonde anlamli bir iliski bulunmaktadir (r=0.305; p=0,000<0,01). Adapte edilebilirlik
ile yonetim destegi arasinda zayif diizeyde pozitif yonde anlamli bir iligki bulunmaktadir
(r=0.496; p=0,000<0,01). Adapte edilebilirlik ile finansal durum arasinda zayif diizeyde
pozitif yonde anlamli bir iliski bulunmaktadir (r=0.319; p=0,000<0,01). Adapte edilebilirlik
ile rekabet edebilirlik arasinda zayif diizeyde pozitif yonde anlamli bir iliski bulunmaktadir
(r=0.419; p=0,000<0,01). Adapte edilebilirlik ile miisteri odaklilig1 arasinda orta diizeyde
pozitif yonde anlamli bir iliski bulunmaktadir (r=0.564; p=0,000<0,01). Adapte edilebilirlik
ile niyet arasinda yiiksek diizeyde pozitif yonde anlamli bir iliski bulunmaktadir (r=0.819;
p=0,000<0,01). Dijital doniisiime yonelik tutum ile teknoloji yeterliligi arasinda ¢ok zayif
diizeyde pozitif yonde anlamli bir iliski bulunmaktadir (r=0.187; p=0,000<0,01). Dijital

dontisiime yonelik tutum ile goreceli avantaj arasinda orta diizeyde pozitif yonde anlamli bir
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iliski bulunmaktadir (r=0.504; p=0,000<0,01). Dijital doniisiime yonelik tutum ile teknoloji
uyumlulugu arasinda ¢ok zayif diizeyde pozitif yonde anlamli bir iliski bulunmaktadir
(r=0.272; p=0,000<0,01). Dijital doniisiime yonelik tutum ile organizasyon yeterliligi
arasinda zayif diizeyde pozitif yonde anlamli bir iliski bulunmaktadir (r=0.353;
p=0,000<0,01). Dijital doniisiime yonelik tutum ile yonetim destegi arasinda zayif diizeyde
pozitif yonde anlamli bir iliski bulunmaktadir (r=0.465; p=0,000<0,01). Dijital doniisiime
yonelik tutum ile finansal durum arasinda zayif diizeyde pozitif yonde anlamli bir iliski
bulunmaktadir (r=0.455; p=0,000<0,01). Dijital doniisiime yonelik tutum ile rekabet
edilebilirlik arasinda zayif diizeyde pozitif yonde anlamli bir iliski bulunmaktadir (r=0.455;
p=0,000<0,01). Dijital doniisiime yoOnelik tutum ile miisteri odaklilig1 arasinda zayif
diizeyde pozitif yonde anlamli bir iliski bulunmaktadir (=0.463; p=0,000<0,01). Dijital
dontisiime yonelik tutum ile niyet arasinda zayif diizeyde pozitif yonde anlamli bir iligki
bulunmaktadir (r=0.439; p=0,000<0,01). Dijital doniisiime yonelik tutum ile adapte
edilebilirlik arasinda zayif diizeyde pozitif yonde anlamli iligki bulunmaktadir (r=0.471;
p=0,000<0,01).

Buna gore “Dijital doniisiime yonelik tutum ile teknoloji yeterliligi arasinda anlaml
bir iligki vardir” ; “Dijital dontlistime yonelik tutum ile goreceli avantaj arasinda anlamli bir
iligki vardir”; “Dijital dontistime yonelik tutum ile teknoloji yeterliligi arasinda anlamli bir
iliski vardir”; “Dijital doniistime yonelik tutum ile organizasyon yeterliligi arasinda anlamli
bir iligki vardir”; “Dijital doniisiime yonelik tutum ile yonetim destegi arasinda anlaml bir
iliski vardir”; “Dijital doniisiime yonelik tutum ile finansal durum arasinda anlamli bir iligki
vardir”’; “Dijital dontisiime yonelik tutum ile rekabet edebilirlik arasinda anlamli bir iligki

vardir” hipotezleri KABUL edilmistir.

Cizelge 3.28. Dijital Dontlisiime Yonelik Tutum ile Dijital Dontlisiim Niyeti Arasindaki

Iliskileri inceleyen Basit Regresyon Analizi

Bagimsiz Degisken BETA T SiG (P) | TOLERANCE VIF
Dijital Doniisiime | 0,577 4,951 ,000%* 1,000 1,000
Yonelik Tutum
F 173,357
R 0,577
R? 0,333
Adjusted R? 0,331
Durbin-Watson 1,470
* Deger 0,05 diizeyinde anlamlidir ** Deger 0,01 diizeyinde anlamlidir

Model: Dijital Doniisiim Niyeti= f (Dijital Doniisiime Y6nelik Tutum)
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Cizelge 3.29’da dijital doniisiime yonelik tutum ile dijital doniisiim niyeti arasindaki
iliskileri inceleyen basit dogrusal regresyon sonuglar1 yer almaktadir. Dijital dontisiim niyeti
bagimli degisken olup, dijital doniisiime yonelik tutum bagimsiz degiskendir. Model, dijital
doniisiim niyetinin % 3,3’{inli agiklamaktadir. Baska bir ifadeyle dijital doniisiime yonelik
tutum dijital doniisiim niyetindeki degisimin % 3,3’linii a¢iklamaktadir. Dijital doniistime

yonelik tutumun dijital doniisiim niyetine olan etkisi dogrusal ve pozitif yonliidiir.

Cizelge 3.29. Dijital Déoniisiime Yonelik Tutum ile Dijital Déniisiimiin Isletmeye Adapte
Edilebilirligi Arasindaki Iliskileri inceleyen Basit Regresyon Analizi

Bagimsiz Degisken BETA T SiG (P) TOLERANCE | VIF
Dijital Doniisiime  Yonelik | 0,550 7,198 ,000%* 1,000 1,000
Tutum
F 150,720
R 0,550
R? 0,302
Adjusted R? 0,300
Durbin-Watson 1,706
* Deger 0,05 diizeyinde anlamlidir ** Deger 0,01 diizeyinde anlamlidir

Model: Dijital Doniisiimiin Adapte Edilebilirligi= f (Dijital Doniisiime Y 6nelik Tutum)

Cizelge 3.30’da dijital doniisiime yonelik tutum ile dijital doniistimiin adapte
edilebilirligi arasindaki iligkileri inceleyen basit dogrusal regresyon sonuclart yer
almaktadir. Dijital doniisiimin adapte edilebilirligi bagimli degisken olup, dijital doniisiime
yonelik tutum bagimsiz degiskendir. Model, dijital doniistimiin adapte edilebilirliginin %
3,0’linti acgiklamaktadir. Baska bir ifadeyle, dijital doniisiime yonelik tutum dijital
doniistimiin adapte edilebilrligindeki degisimin % 3,0’linli agiklamaktadir. Dijital doniisiime
yonelik tutumun dijital doniisiim adapte edilebilirligine olan etkisi dogrusal ve pozitif

yonliidiir.
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Cizelge 3.30. Dijital Donilisimiin Adapte Edilebilirligi ile Dijital Dontisiim Niyeti

Arasindaki Iliskileri Inceleyen Basit Regresyon Analizi

Bagimsiz Degisken BETA T SIG (P) TOLERANCE VIF
Dijital Doniisiimiin Adapte 0,837 2,385 ,000%* 1,000 1,000
Edilebilirligi

F 811,557

R 0,837

R? 0,700

Adjusted R? 0,699

Durbin-Watson 1,786

* Deger 0,05 diizeyinde anlamlidir ** Deger 0,01 diizeyinde anlamlidir

Model: Dijital Doniisiim Niyeti= f (Dijital Doniigiimiin Adapte Edilebilirligi)

Cizelge 3.31°de dijital doniisiimiin adapte edilebilirligi ile dijital doniisiim niyeti
arasindaki iligkileri inceleyen basit dogrusal regresyon sonuglart yer almaktadir. Dijital
dontisiim niyeti bagimhi degisken olup, dijital doniisiimiin adapte edilebilirligi bagimsiz
degiskendir. Model, dijital doniisiim niyetinin % 6,9’unu agiklamaktadir. Baska bir ifadeyle
dijital doniisiime yonelik tutum, dijital doniisiimiin adapte edilebilirligindeki degisimin
%6,9’unu  aciklamaktadir. Dijital donilisiimiin adapte edilebilirliginin dijital doniistim

niyetine olan etkisi dogrusal ve pozitif yonliidiir.

Hi2, His, Hie Hipotezlerini test edebilmek amaciyla olusturulan test modeli

sonucunda Hi2, Hi4, His hipotezlerinin desteklendigi goriilmektedir.
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Cizelge 3.31. Hipotez Kabul/Red Tablosu

H;: Dijital doniisiime yonelik tutum ile yoneticinin medeni durumu arasinda anlaml

KABUL
bir iligki vardir.
H,: Isletme yoneticisinin cinsiyeti ile dijital doniisiime yonelik tutum arasinda anlamli RED
bir iligki vardir.
Hs: Dijital doniisiime yonelik tutum ile yonetici yast arasinda anlamli bir iliski vardir. KABUL
Ha: Yiyecek igecek isletmesinin niteligi ile dijital doniisiime yonelik tutum arasinda
o RED
anlamli bir iligki vardir.
Hs: Yoneticinin dijital doniisiim bilgi diizeyi ile dijital doniisiime yonelik tutumu
e KABUL
arasinda anlamli bir iligki vardir.
He: Dijital doniisiime yonelik tutum ile organizasyonun teknoloji kapasitesi arasinda
anlamli bir iligki vardir.
Hea: Dijital doniisiime yonelik tutum ile teknoloji yeterliligi arasinda anlamli bir iliski
vardir. KABUL
Heb: Dijital doniisiime yonelik tutum ile goreceli avantaj arasinda anlamli bir iligki
vardir.
Hec: Dijital doniistime yonelik tutum ile teknoloji yeterliligi arasinda anlaml1 bir iliski
vardir.
Hz7: Dijital doniisiime yonelik tutum ile organizasyonun hazirbulunuglugu arasinda
anlamli bir iligki vardir.
Hz7,: Dijital doniisiime yonelik tutum ile organizasyon yeterliligi arasinda anlamli bir
iligki vardir.
o . . . o . KABUL
H7y: Dijital doniisiime yonelik tutum ile yonetim destegi arasinda anlaml bir iligki
vardr.
Hy: Dijital doniisiime yonelik tutum ile finansal durum arasinda anlaml bir iligki
vardir.
Hs. Yiyecek igecek isletmesini yoneten ile dijital doniisiime yonelik tutum arasinda RED
anlamli bir iligki vardir.
Ho. Dijital doniisiime yonelik tutum ile rekabet edebilirlik arasinda anlamli bir iligki
KABUL
vardr.
Hio: : Yiyecek igecek isletmesi yoneticisinin egitim durumu ile dijital doniisiime
. . T RED
yonelik tutum arasinda anlamli bir iligki vardir.
Hii. Yiyecek-igecek isletmesinin faaliyet siiresi ile dijital doniisiime yonelik tutum RED
arasinda anlamli bir iligki vardir.
Hi: Dijital donistime yonelik tutum ile dijital doniisiim niyeti arasinda anlamli bir KABUL
iligki vardir.
His: Yiyecek icecek isletmesinin sahiplik durumu ile dijital doniisiime yonelik tutum
e RED
arasinda anlamli bir iligki vardir.
His. Dijital doniisiime yonelik tutum ile dijital doniisimiin isletmeye adapte KABUL
edilebilirligi arasinda anlamli bir iligki vardir.
His. Yiyecek igecek isletmesinin kapasitesi ile dijital doniisiime yonelik tutum RED
arasinda anlamli bir iligki vardir.
His: Dijital doniisiimiin adapte edilebilirligi ile dijital doniisiim niyeti arasinda anlamli
KABUL

bir iligki vardir.
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4. TARTISMA VE SONUC

Yiyecek-icecek isletmelerinde dijital doniisiim siireci, hizmet sunumu Oncesinden
baslar; hizmet sunuma sonrasina kadar devam eder. Yiyecek-i¢ceceklerin iiretim ve servis
stireglerinde gergeklestirilecek dijital donilistim ¢alismalari, iiriin ve hizmetlerin daha hizli
sunulmasini saglayacaktir. Bununla birlikte dijital doniisiim organizasyonlarin daha verimli
ve etkili olmasii saglayacak, yeni {iriin ve hizmetlerin iiretilmesine olanak saglayacaktir.
Yiyecek-icecek isletmelerinde dijital doniisiim verimlilikte artisi, enerji tiiketiminde diislist
beraberinde getirecek olup; isletme maliyetlerinde azalma meydana getireceginden karlilig

onemli oranda etkileyecektir.

2019 yilinin Aralik ayinda Cin’in Wuhan sehrinde ortaya ¢ikan ve tiim diinyaya
yayilan Covid-19 viriisii, insanoglunun yasam seklinin degismesine neden olmustur. Salgin
siireci egitimden-saglhiga, yiyecek-igecek iretiminden tiiketimine kadar bir¢ok alanda
degisim ve doniisiimii beraberinde getirmistir. Salginla birlikte yiyecek-icecek sektoriinde
paket servise olan talep artmis, tedarik sekilleri degismis ve internetten siparis oranlari
artmistir. Ayrica, agirlikli olarak hizmet sunan yiyecek-icecek isletmelerinde kullanilacak
hizmet robotlar1 ile diger akilli teknoloji ve uygulamalara yonelik tutumlar pozitif yonli
artis gOstermis ve tiiketiciler bu hizmetlere daha sicak bakmaya baslamislardir. Tiim bu
gelismeler yiyecek-icecekte yeni iiretim, servis ve dagitim sistemlerini 6n plana ¢ikarmistir.
Olaganiistii bir sekilde tiim diinyay: etkisi altina alan bu salgin, yiyecek-igecek iiretimi ve

servis siirecindeki dijital doniisiimii 6nemli d6l¢iide etkilemis ve hizlandirmistir.

Yiyecek-icecek isletmelerinde dijital doniisiim silirecinin uzun ve zorlu bir siire¢
olacagi pesinen kabul edilmelidir. Dijital doniisiim siirecinde isletmelerin yeni dijital
teknolojileri ve uygulamalari 6zliimsemesi gerekmektedir. Rekabette on plana ¢ikmak
isteyen yiyecek-igecek isletmeleri liretim ve hizmet siirecinde is modellerinin doniisiimiinii
gerceklestirerek farklilik olusturacaktir. Yiyecek-igecek sektoriinde dijital doniisiim
stireciyle var olan ig yapilarinda degisime gidilecek, iiretim ve hizmet sekilleri degisecektir.
Yiyecek-icecek isletmeleri talep edilen dontigiimii dngorerek planlama yapmali ve miisteri

beklentilerini karsilama yoluna gitmelidir.

Yiyecek-icecek isletmelerinde bireysellestirilmis deneyimlerin ortaya konulabilmesi,
hizmet ve iriinlerde deger olusturabilmesi, yeni firsatlarin gelistirilebilmesi i¢in akill

teknoloji ve wuygulamalarin kullanilmast elzem bir hale gelmistir. Yiyecek-igecek
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isletmelerinde yeni teknoloji ve uygulamalar vasitasiyla miisterilere kisisellestirilmis iiriin
ve hizmetler sunulabilecektir. Yiyecek-icecek sektoriinde akilli teknolojiler yardimiyla
olusturulacak iiriin ve hizmetler her ne kadar kisisellestirilebilse de, iirlin ve hizmetlerin

yasam dongiisiinde kisalma meydana getirecektir.

Degisen teknoloji ile beraber yiyecek-icecek isletmelerinde akilli teknolojilerin
kullanim1 artmaktadir. Akilli uygulamalar ve teknolojiler araciligiyla konuklara sunulan
iiriin ve hizmetler daha etkili ve kalict olacaktir. Yiyecek-i¢ecek isletmelerinde akill
uygulamalarin kullanilmasi1 daha kolay bir yonetim tarzinin ortaya ¢ikmasini ve rekabetin
artmasini saglayacaktir. Yiyecek icecekte akilli uygulamalarin kullanilmasi sayesinde katma
degerli triin ve hizmetler olusturulabilecektir. Yiyecek-icecek isletmelerinde elde edilen
veriler sayesinde algoritmalar ortaya konulacak ve bu sayede miisterilerin hangi
yemeklerden hoslandigi, favori yemeklerinin ne oldugu ogrenilebilecek ve meniilerde
degisiklikler daha kolay yapilabilecektir. Gelecekte restoranlarda kisilerin genetik

analizlerine uygun ve begenebilecekleri yemeklerin hazirlanabilmesi miimkiin olabilecektir.

Robot teknolojileri; yiyecek-igecek tiretimi, servisi ile birlikte restoran tanitimi ve
reklamlarinda kullanilmaya baslanmistir. Yiyecek-icecek isletmeleri, kapali-agik alan fark
etmeksizin pazarlamadan tanmitima tiim alanlarda akilli teknolojileri ve uygulamalari
kullanabilmeyi amaclamalidir. Yiyecek-icecek isletmelerinde misafir karsilama, siparis alip
tahsilat yapabilme gibi hizmetleri robotlarin rahatlikla yerine getirebilmesi, yiyecekleri
porsiyonlara ayirma ve pisirebilme olanaklar1 sunmasi nedeniyle gelecekte kullaniminin
artacagi Ongoriilmektedir. Akilli uygulamalarin yiyecek-icecek iiretim ve siparislerinde

kullanilmasi, yiyecek-igecek israfint mimimum diizeye indirecektir.

Yiyecek-icecek isletmelerinde lezzet, koku gibi 6gelerin elektronik ortamda miisteriye
sunulabilmesine olanak taniyacak calismalar yapilmaktadir, bu c¢alismalarin hiz kazanarak
artacagl Ongoriilmektedir. Dijital teknolojiler ile iiretimi gerceklestirilecek yiyecek-
iceceklerin lezzeti, kokusu ve orijinalligi ile ilgili slipheler bulunmaktadir. Miisteriler,
bilhassa son zamanlarda {iretilen yiyecek iceceklerin sagliga uygun olup olmadigina,
lezzetine ve besin igerigine daha fazla dikkat etmektedir. Yiyecek-i¢ecek isletmelerinde
akilli teknolojiler aracilifiyla iiretilecek iirlinlerin aslina uygun bir sekilde {iretilmesi
saglanmalidir. Uretim siirecinde dijital doniisiim gergeklestirilirken geleneksel {iretim ile

modern tiretimin entegre edilmesi ve {irtiniin dogalliginin bozulmamasi esas alinmalidir.
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Akillt teknoloji ve uygulamalarin kurulumu ve uygulamasi yiliksek maliyetler
gerektirir. Bu yiiksek maliyetler i¢in isletmelerin bir biitce ayirmasi gerekmektedir. Dijital
doniisiimiin hiz kazanmasiyla teknolojiye yiiksek yatirim yapan yiyecek-igecek isletmeleri
ile herhangi bir yatirimda bulunmayan isletmeler arasinda ugurum daha da artacak, bazi
yiyecek-igecek igletmeleri yok olma tehlikesi ile kars1 karsiya kalacaktir. Dijital doniistimiin
en biiyiilk doniistiiriicii etkisinin maliyet ve gelir kalemlerinde olacagi diistiniilmektedir.
Dijital doniisiim, yiyecek-icecek alim-satim kalemlerinin hesaplanmasinda degisiklik

olusturacak ve biit¢eye yeni kalemlerin eklenmesine neden olacaktir.

Yiyecek-icecek isletmelerinin dijital doniisiimii gergeklestirebilmesi i¢in 6niinde uzun
bir siire¢ bulunmaktadir. Yiyecek-icecek isletme yoneticilerinin yaklasik olarak yarisinin
dijital déniisiim ile ilgili yeterli diizeyde bilgi sahibi olmadig1 belirlenmistir. isletmelerde
dijital teknoloji ve makine kullanim oranlar1 g6z 6niinde bulunduruldugunda baz1 yiyecek-
igecek isletmelerinin heniiz dijitallesmeye hazir olmadiklar1 gézlemlenmektedir. Ozellikle
sahis isletmeleri ile kii¢lik ve orta biiyiikliikteki isletmelerin dijital doniisiim i¢in hazirlikta
bulunmadiklar1 ve bunun i¢in bir ¢aba harcamadiklar1 goriilmektedir. Dijital donilisiim ile
ilgili bilgi diizeyi arttik¢a, dijital donilisiime yonelik tutumda da olumlu yonde bir artis
gozlenmektedir. Dijital doniisiim ile ilgili yeteri kadar bilgi sahibi olmayan ydneticilerin
dijital dontligiime kars1 tutumlarinin da olumsuz oldugu, dolayisiyla dijital doniisiime kars:

diren¢ gosterdikleri sdylenebilir.

Rekabette 6n plana ¢ikmay1 arzu eden yiyecek - icecek isletmelerinin dijital doniisiim
tutumlar1 ile niyetlerinin daha fazla oldugu tespit edilmistir. Dijital doniistime yonelik
tutumlar1 olumlu olan yiyecek igecek isletmelerinin dijital doniisiim niyetleri de olumludur.
Yiyecek-icecek isletme yoneticilerinin dijital doniislime yonelik bilgi diizeylerinin
arttirilmasiyla ilgili ¢caligmalarin yapilmasi1 gerekmektedir. Kamu destekli dijital doniisiim
caligmalarinin yiyecek-igecek isletmelerine ve turizm endiistrisine yol gosterici olacagi bir
gercektir. Yiyecek-icecek isletmeleri bu siiregte lizerine diisen gorevleri yerine getirmeli,
dijital doniistime yonelik stratejilerini belirlemeli, belirlemis oldugu hedefler dogrultusunda

adimlar atmalidir.

Dijital dontisiim ile organizasyon yapilart arasinda dogrusal yonli bir iligki
bulunmaktadir. Teknolojik altyapisin1 giiclendiren, organizasyon yapisinda bu yonde
degisiklik gergeklestiren isletmelerin dijital doniistime yonelik egilimlerinin daha fazla

oldugu, dijital donilisiim tutumlart ve niyetlerinin daha olumlu oldugu goriilmektedir.
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Bilhassa, dijital doniisiime bakis agilart olumlu olan yiyecek-igecek isletmelerinin dijital
doniistime daha fazla finansal kaynak ayirdigi, organizasyon yapisini yeniden yapilandirdig
ve gerekli diizenlemeleri gerceklestirmeye yonelik adimlart daha hizli attiklan

gozlemlenmektedir.

Dijital doniistim, sadece dijital teknolojilerin yiyecek-igecek isletmelerinde kullanimi
anlamina gelmemektedir; aksine isletmenin tiim siireclerini kapsayacak biitlinciil bir
yaklagim anlamia gelmektedir. Isletmeler dijital doniisiimii gerceklestirirken bu doniisiimle
beraber ortaya ¢ikacak problemlere karsi 6nlem almalidir. Robot ve yapay zeka teknolojileri
insanlara has oOzelliklere (jest, mimik vb.) sahip degildir, bu nedenle 6zellikle miisteri
hizmetlerinde “kisisel dokunus” a ihtiya¢ duyulmaktadir. Baz1 yiyecek-igecek isletmeleri
dijital dontisiim siireciyle birlikte gegmisten beri sahip olunan misafirperverlik anlayigina
dayanan insan iliskilerinin kaybolacagini diisiinmekte ve dijital doniisiimiin isletmeye
getirecegi mali yiikten dolay1 dijital doniisiime kars: isteksiz tavir sergilemektedir. Ozellikle
kiigiik ve orta biiyiikliikteki isletmelerin yliksek teknoloji maliyetini karsilayabilecek giicii
bulunmamaktadir. Giiniimiiz yiyecek-igecek isletmelerinde dijital teknolojiler ve
uygulamalar yeteri kadar kullanilmasa da, bu teknoloji ve uygulamalar gelecekte yaygin bir

hale gelecektir.

Yiyecek-icecek isletmelerinde dijital doniisiim uygulamalar1 zaman ve insan giiciinden
tasarruf edilmesini saglayarak hizmet kalitesinde artis saglayacaktir. Dijital doniisiim ile
ilgili beklentiler olumlu olsa da, beraberinde getirmis oldugu bazi olumsuzluklar da
bulunmaktadir. Dijital doniisiimiin ~ gerceklestirilebilmesinde  dogru  teknolojinin
kullanilabilmesi kadar, dogru insan kaynaginin da kullanilmasi da oOnemlidir. Dijital
dontisiimiin  gerceklesmeye baslamasiyla birlikte bazi mesleklerin tamamen ortadan
kalkacag1 ve bu mesleklerin yerini yeni mesleklerin alacagi ongoriilmektedir. Hizmet iireten
isletmelerde her ne kadar dijital islemler isgiiciiniin azalmasina yol acsa da, ortaya ¢ikacak
yeni islerle birlikte yeni is imkanlar1 da ortaya cikacaktir. Ortaya ¢ikan bu yeni is koluna
halihazirda bircok yerde satis yapabilen otomatik yiyecek-icecek makineleri Ornek

gosterilebilir.

Yiyecek-icecek sektoriinde isgiiciine duyulan ihtiya¢ azalmakla beraber nitelikli
personel ihtiyact da artacaktir. Ihtiya¢ duyulan nitelikli personel ihtiyacinin
karsilanabilmesine yonelik tedbirler simdiden alinmalidir. Giinlimiiz yiyecek-igecek

isletmelerinde gorev yapan iist ve orta kademedeki yoneticilerin bu siiregte sorunlar
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yasayabilecegi ve degisimi kabullenemeyecegi goz ardi edilmemelidir. Dijital doniisiim;
isletme yonetici ve ¢alisanlarinda c¢atisma halini ortaya ¢ikarabilir. Yiyecek-i¢ecek
sektoriinde girisimci ve yoneticilerin bir kisminin degisimi 6n gérememesi ve rahatlarini
bozmak istememeleri, isletmelerde dijital doniisiim siirecinin gecikmesine, isletmenin zarar
etmesine ya da kapanmasina yol agabilmektedir. Fakat su unutulmamalidir ki; yiyecek-

icecek sektoriinde yalnizca dijital doniisiimii gergeklestirecek isletmeler kalict olacaklardir.

Yiyecek-icecek isletmelerinin dijital donilisiim siirecinde robot, yapay zeka gibi
uygulamalarin iiretim ve hizmet islemlerinin tiimiinde kullanilmak istense de, bu islemleri
giiniimiizde tlimliyle insansiz bir hale doniistiirebilmek miimkiin goriinmemektedir.
Yiyecek-icecek sektoriinde akilli teknolojiler ve uygulamalar ile ilgili yetismis vasifh
personel yok denecek kadar az olup, bu tiirde personel yetistirmeye yonelik herhangi bir
calisma bulunmamaktadir. Yiyecek-icecek egitiminde akilli uygulamalar ve teknolojiler ile
ilgili konulara heniiz yer verilmemektedir. Nitelikli personel ihtiyacinin karsilanamamasi,
ihtiyacin disaridan kargilanmasina ve iilkenin doviz kaybetmesine neden olmaktadir. Bu
nedenle turizm egitimi alan 6grencilere sektoriin ihtiyaglarina gore egitim verilmesi zorunlu

bir hal almustir.

Yiyecek-icecek isletmelerinde dijital doniisiim uzmanlik ve miihendislik bilgisi
gerektirir. Bu siireglerin dogru uygulanabilmesi i¢in, akademik ve profesyonel ¢alismalarin
yapilmasi gerekmektedir. Kamu kuruluslar1 ve 6zel sektor isletmeleri dijital doniisiim
sonrasinda ortaya c¢ikacak kalifiye personel ihtiyaci i¢in c¢alismalarim1i  simdiden
baslatmalidir. Yiyecek-icecek isletmelerinde dijital teknoloji ve uygulamalar ile ilgili bir
boliim bulunmamaktadir. Yiyecek-icecek isletmelerinin kendi biinyelerinde teknoloji ile
ilgili bir birim kurmasi, planl ve sistemli bir dijital doniisiimiin daha kolay gerceklesmesini

saglayacaktir.

Yiyecek-icecek isletmelerinin dijital dontisiim siirecinde giivenlik risklerinin ortadan
kaldirilmast  ve gizliligin korunmasi ic¢in yiiksek derecede gilivenilirlige ihtiyag
duyulmaktadir. Aksi takdirde, isletme ve miisteri bilgilerinin giivenirliligi tehlikeye
girecektir. Miisterilerin giivenligi ve kisisel verilerin korunmasi igin isletmeler birtakim
onlemler almalidir. Yiyecek-igecek isletmelerinin iiretim ve servis siirecinde kullanacaklari
akill1 teknoloji ve uygulamalarin dis tehditlere kars1 korunabilir ve kontrol altinda tutulabilir

olmas1 gerekmektedir.
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Yiyecek-icecek sektoriinde dijital doniisiim ¢alismalari, diger sektorlere nazaran daha
yavas gelismektedir. Yiyecek-icecek isletmelerinde akilli teknolojilerin kullanilmaya
baslanmas1 ve miisteri taleplerinin bu yonde olmasi, diger yiyecek-igecek isletmelerinin de
dontisiimiinti zorunlu kilacaktir. Bu teknolojilerin yeni ortaya ¢ikmasi nedeniyle, etkileri ile
ilgili yapilmis ¢alismalar bulunmamaktadir. Yapilan caligmalarda akilli teknolojiler ile
uygulamalarin etkileri lizerine kavramsal olarak deginilmis olup, pratik uygulamalar1 ve

sonugclar ile ilgili calismalar bulunmamaktadir.

Dijital doniistim ile birlikte akilli teknoloji ve uygulamalarin, isletmelerin kurum
kiiltiirlerinde nasil bir degisime neden olacagr merak konusudur. Yiyecek-igecek isletme
yoneticileri, akilli teknoloji ve uygulamalarin isletmeye kazandirilmasi ve entegre
edilebilmesinde yol gosterici olmalar1 gerekmektedir. Yoneticiler bu teknolojiler ve
uygulamalar ile ilgili ¢alisanlar bilgilendirmeli, egitimler gerceklestirmeli ve ¢alisanlarin bu

kiiltiire hazir hale gelmelerini saglamalidir.

Yiyecek-icecek isletmelerinde dijital doniisiim siireci ile ilgili calismalarin farkl
kiiltiir ve cografyalarda yapilmasi, sonuglarin genellenebilirligi agisindan énemlidir. Uretim
ve servis siirecinde dijital doniisiimiin verimliligi ve etki derecesi ile ilgili ileri diizeyde
caligmalara ihtiya¢ duyulmaktadir. Calisma, literatiirde ve sektorde boslugu doldurabilecek
niteliktedir. Yiyecek-igecek isletmelerinde dijital doniisiim siirecinin dogru ve etkili
uygulanabilmesi ve kullanilabilmesi i¢in gerekli olan hususlarla ilgili ¢aligmalara ihtiyag

duyulmaktadir.
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6. EKLER

EK 1. Gaziantep Ilinde Faaliyet Gosteren Turizm Isletme Belgeli Oteller

1- Aymtap Oteli

2- Asude Konak

3- Best Western Ravanda Otel
4- Burak Otel

5- Beger Otel

6- Biiyiik Velic

7- Divan Otel

8- Double Tree By Hilton

9- Elit Class Residence Otel
10- Ender Safir Otel

11- Grand Otel

12- Gaziantep Dedeman Park Oteli
13- Gaziantep Plaza Oteli

14- Gaziantep Garni Hotel
15- Anit Otel

16- Gap Otel

17- Hayal Otel

18- Giilliioglu Otel

19- Higvahan Otel

20- Hampton By Hilton Gaziantep
21- Holiday Inn Gaziantep
22- Ibis Otel

23- Jaleriz Otel

24- Kaleli Otel
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25- Katan Otel

26- Kargiil Otel

27- Met Gold Otel

28- Novotel

29- Norton Otel

30- Nil Otel

31- Pamuk City Otel

32- Royal Otel

33- Saygili Princess Otel
34- Sirchan Otel

35- Tugcan Otel

36- Tilmen Otel

37- Teymur Continental Hotel
38- Ugurlu Otel

39- Utku Bey Otel

40- Veli¢ Otel

41- Burak Park Hotel

42- Yunus Otel

43- Yilmazoglu Park Otel
44- Zeynep Hanim Konagi
45- My Home Antep Otel

46- Kule Otel&Spa Gaziantep
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EK 2. Gaziantep Ilinde Faaliyet Gosteren Turizm Isletme Belgeli Lokantalar
1- Akan Restaurant

2- Beyazhan Restaurant

3- Beyazhan Restaurant

4- Beyazhan Gusto Restaurant
5- Burg Park Lokantasi

6- Gatik Restaurant

7- Gaziantep Tenis ve Aticilik Restaurant
8- Hayal Kahvesi Restaurant
9- Hanneck Restaurant

10- Kalender Plaza Restaurant
11- Koyu Mavi Balik Restaurant
12- Beyazhan Bistro Restaurant
13- Memo Restaurant

14- Zirve Park Restaurant

15- Barcelona Lake Restaurant
16- Treff Restaurant

17- Gaziantep Ney Restaurant
18- Kavaklik Senfoni Kafe Restaurant
19- The North Shield Pub

20- Seyriantep Restaurant

21- The Lotte Restaurant

22- Erik¢e Doga Restaurant

23- Seflerin Yeri Adi Sakli Bahge

24- Gaziantep Akinal Restaurant
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EK 3. Anket Formu
“I[SLETMELERDE DiJITAL DONUSUME YONELIK TUTUM ANKETI”

Sayin Yonetici,

Bu anket formu, Prof. Dr. Osman Eralp COLAKOGLU’nun danismanliginda
gerceklestirilen “Yiyecek igecek isletmelerinin {iretim ve servis siirecinde dijital doniisiim:
Gaziantep ili durum analizi” adl1 doktora tezi ¢alismasi i¢in hazirlanmistir. Cevaplama yaklasik
15 dakika siirmektedir. Verdiginiz cevaplar gizli tutulacak, yalnizca arastirma i¢in kullanilacak,
kisisel bilgileriniz kimse ile paylasilmayacaktir. Zaman ayirdiginiz, ig¢ten cevaplarmizla

arastirmaya ve olasi sorunlarin ¢éziimiine katki sagladiginiz igin tesekkiir ederiz.

Zafer BARIS

Aydin Adnan Menderes Universitesi
Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali Doktora Ogrencisi

1.BOLUM: DIJITAL DONUSUME YONELIK TUTUM

Bu kisumdaki ifadeler, isletme yoneticilerinin dijital doniisiime yénelik

tutumlarmi 6lgmek amaci ile hazirlanmugtir. Liitfen sorulara bunu goz £ £

oniinde bulundurarak yanit veriniz. Igili secenegin karsisindaki alana (X) g g g g g

. . il P e| E )

isareti koyarak belirtiniz. =2 =z | = N 5| % 5
=g |l 2|2 &
SE= | g s |E| EF
|7 B ) L N 7]
S & S| & 5] S =
2R BN N N

Dijital Doniisiim Firsatlar:

1-Dijital doniisiim gelir artig1, yeni gelir olanaklari saglar ve karlilik
oranlarinda artis meydana getirir.

2-Dijital doniisiim, miisteri memnuniyetinde artig saglar.

3-Dijital doniigiim, operasyonel verimliligi arttirir, yiiksek kalitede teknik
standart olusturarak operasyonel faaliyetlerde kolaylik saglar.

4-Dijital doniisiim, islerin daha atik olmasini saglar.

5-Dijital doniisiim, ¢alisanlarin daha verimli olmasini saglar.

6-Dijital doniigiim, siirekli degisim halinde bulunan ve bir¢ok rakibin
bulundugu pazarda rekabet avantaji saglar.

7-Dijital doniisiim, veri yonetimi ve depolanmasinda var olan yiikiin
hafifletilmesini saglar.

Dijital Doniisiim Tehditleri

8-Dijital doniisiimiin ger¢eklesebilmesi igin isletme kaynaklarinin ve
ekibinin  dijital hizmetlere organize olmasi ve yogunlagmasi
gerekmektedir.
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Kesinlike

Katilmiyoru

Katilmiyoru

Kararsizim

Katihyorum

Kesinlikle

Katihyorum

9-Dijital doniisiimiin  benimsenebilmesi i¢in dijital bir anlayisin
olusmasi gerekmektedir.

10-Dijital doniisiim i¢in isletme yonetiminin istekli ve goniillii olmasi
gereklidir.

11-Organizasyonda isbirligi ve paylasim kiiltliriniin eksik olmasi
dijital doniigtimiin gergeklesmesini engeller.

12-Dijital doniisiim i¢in dogru paydaslarin bulunmasi 6nemlidir.

13-Dijital doniisim icin egitimli uzman personel yetersizligi

bulunmaktadir.

14-Dijital doniisiim igletme giivenligi i¢in endise vericidir.

15-Dijital doniisiim i¢in yonetimsel degisime ihtiyag¢ bulunmaktadir.

16-Isletme kiiltiirii ve organizasyon yapist dijital doniisiim icin
onemlidir.

17-Rekabet oOnceliklerinin belirlenmemesi ve strateji eksiklikleri
bulunmasi dijital doniisiim i¢in dezavantaj olusturmaktadir.

18-Dijjital donlisim igin yeteri kadar kritik Dbilgiye ihtiyag
duyulmaktadir.

19-Dijital doniisiim igin teknolojik degisim gerekmektedir.

20-Dijital doniisiim igin yeteri kadar fon ayrilmasi gerekir.

21-Dijital doniisiim igin ¢alisanlar yeteri kadar tesvik edilmemektedir.

22-Dijital donilisim i¢in organizasyonun yeteri kadar atik olmasi

gerekir.

23-Organizasyonda yeteri oranda girisimcilik ruhunun olmamast,
g0niillii olarak risklerin iistlenilmemesi, dijital doniisiimii etkiler.
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2. BOLUM:

YENILIKLERIN ADAPTASYONUNDA ORGANIiZASYONUN

HAZIRBULUNUSLULUGU

Bu kisimdaki ifadeler, organizasyonlarin mevcut durumlarimin yeniliklere
hazir bulunup bulunmadigimin ortaya ¢ikartlmasini  amaglamaktadir.
Liitfen sorulara bunu géz Oniinde bulundurarak yamt veriniz. Ilgili
secenegin karsisindaki alana (X) isareti koyarak belirtiniz.

Kesinlikle

Katilmiyorum

Katilmiyorum

Kararsizim

Katilhyorum

Kesinlikle

Katiliyorum

TEKNOLOJI (Teknolojik Yeterlilik)

1-Isletmemizin piyasada bulunan yenilikleri etkili bir sekilde arastirdigina
inantyorum.

2-Isletmemiz iiretim ve servis siirecinde dijital doniisiimii uygulayabilecek
yeterlilige sahiptir.

TEKNOLOJI (Géreceli Avantaj)

3-Uretim ve servis siirecinde meydana gelen teknolojik yenilikler
isletmemizin kar oranlarini arttiracaktir.

4-Uretim ve servis siirecinde uygulanacak  dijital  déniisiim
uygulamalarinin, is siireglerinin iyilestirilmesine yardimeci olacagina
inantyorum.

5-Uretim ve servis siirecinde kullanmilan dijital teknolojilerin (Robotlar,
Arttirllmig ve Sanal Gergeklik, Akilli Teknoloji ve Uygulamalar, Yapay
Zeka vb.) performansinin, artan miisteri sayisina bagli olarak azalma
gostermeyecegine inantyorum.

6-Isletmemizde {iretim ve servis siirecinde dijital teknoloji (Robotlar,
Arttirillmig ve Sanal Gergeklik, Akilli Teknoloji ve Uygulamalar, Yapay
Zeka vb. teknolojiler) kullaniminin, bilyiime gereksinimini karsilayacagina
inantyorum.

TEKNOLOJI (Uyumluluk)

7-Uretim ve servis siirecinde dijital teknoloji (Robotlar, Arttirilmis ve
Sanal Gergeklik, Akilli Teknoloji ve Uygulamalar, Yapay Zekad vb.
teknolojiler) kullanimi, ¢aligsma siireci ile uyumluluk gostermektedir.

8-Dijital teknolojilerin iiretim ve servis siirecinde (Robotlar, Arttirilmis ve
Sanal Gergeklik, Akilli Teknoloji ve Uygulamalar, Yapay Zekad vb.
teknolojiler) kullanimi, isletmenin mevcut durumu ile uyumluluk
gostermektedir.

9-Isletmemiz dijital doniisiimii gergeklestirebilecek yeterli teknolojik
kaynaga sahiptir.
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Kesinlikle

Katilmiyor

Katilmiyor

Kararsizim

Katiliyoru

Kesinlikle

Katiliyoru

10-Isletme calisanlar1 dijital doniisiim konusunda bilgi sahibidir ve
gerekli olan giincellemelerin gergeklestirilmesini saglar.

ORGANIZASYON (Organizasyon Yeterliligi)

11-Isletmemiz dijital déniisiim konusunda uzman veya bilgili
personeli ise almaktadir.

12-Isletmemiz dijital doniisiim uygulamalar1 i¢in toplam gelirden pay
ayirmaktadir.

ORGANIZASYON (Yénetim Destegi)

13-Ust yénetimimiz, dijital doniisiim siirecinde ortaya ¢ikacak
riskleri iistlenmeye hazirdir.

14-Ust yonetimimiz, dijital doniisiim siirecinin benimsenmesini
onemli bir strateji olarak gérmektedir.

15-Dijital  donilisiim  siirecini  tesvik eden bir  politikamiz
bulunmaktadir.

16-Isletme iist yonetimi, genis bir bilgi paylasimm kiiltiiriine sahiptir.

17-Isletme iist yonetimi, dijital doniisiim siirecinde yeni teknolojiler
icin yeterli kaynak saglamaktadir.

18-Isletme iist yonetiminin dijital doniisiimii benimseme konusunda
istekli olduguna inantyorum.

19-Isletme st yonetiminin dijital doniisiim siirecinde yeni
teknolojileri benimseme konusunda kararli olduguna inaniyorum.

ORGANIZASYON (Finansal Durum)

20-Isletmemizin dijital doniisiim siirecinde teknoloji uygulama
maliyetini karsilayabilecek kapasiteye sahip olduguna inaniyorum.

21-Dijital doniisiim stirecinin uygulanabilmesi ve
stirdiiriilebilmesinin yiiksek maliyetli olmasi, isletmemizin dijital
doniisiimii benimsemesini engelleyebilir.

CEVRE (Rekabet Edebilirlik)

22-Uretim ve servis siirecinde dijital doniisiim uygulamalariin
rekabette etkisi oldugunu diisiiniiyorum.
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Kesinlikle

Katilmiyorum

Katilmiyorum

Kararsizim

Katiliyorum

Kesinlikle

Katiliyorum

23-Rakiplerimiz, isletmemizin iiretim ve servis siirecinde dijital
doniistim uygulamalarina yonelmesine neden olmaktadir.

24-Rakiplerimizin bir kismi bir siiredir liretim ve servis siirecinde
dijital doniigtim uygulamalarini kullanmaktadir.

Miisteri Odakhihk

25-Miisterilerimizin yeni gereksinim ve ihtiyaglarini 6grenmek igin
miisterilerimizle devamli iletisim igerisindeyiz.

26-Yeni {iriinlerimizi tanitmak i¢in miisterilerimizle devamli iletisim
igerisindeyiz.

27-Yeni iiriin tasarlama siirecinde miisterilerimizin gereksinimlerini
g0z Oniinde bulundururuz.

28-Ust yonetimimiz miisteri memnuniyet anket sonuglarmi takip
etmektedir.

29- Isletmemiz miisteri sikdyetlerini zamaninda ¢dzmek igin etkili bir
sisteme sahiptir.

Niyet

30-Uretim ve servis siirecinde dijital déniisiimii gergeklestirmeye
niyetliyim.

31-Uretim ve servis siirecinde dijital doniisiimii gerceklestirmeyi
planliyorum.

32-Uretim ve servis siirecinde dijital doniistimiin
gerceklestirilebilecegini tahmin ediyorum.

33-Uretim ve servis siirecinde dijital doniisiim ile birlikte istenilen
isin yapilmasi kolaydir.

Adapte Edilebilirlik

34-Isletmemizin gelecekte iiretim ve servis siirecinde dijital doniigiim
uygulamalarini benimseyecegine inantyorum.

35-Isletmemin iiretim ve servis siirecinde dijital teknoloji (Robotlar,
Arttirtlmis ve Sanal Gergeklik, Akilli Teknoloji ve Uygulamalar,
Yapay Zeka vb. teknolojiler) kullanmasini siddetle tavsiye ederim.

36-Dijital doniisiim uygulamalarinin benimsenmesinin,

organizasyona biiyiik dl¢iide fayda saglayacagina inantyorum.
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3. BOLUM
ISLETME / iISLETME YONETICISINE AIT BILGILER

Bu boliimde igletme ve igletme yoneticisi ile ilgili bilgiler yer almaktadir. Size uygun olan
kutucugun karsisindaki alana (X) isareti koyarak belirtiniz.

1-Yas 2- Cinsiyet  3-Medeni Durumunuz 4-Egitim

Durumu

18 - 25 Yas arasi @) Erkek () Evli () Tlkokul )

26 - 40 Yas arasi () Kadmn () Bekar () Ortaokul O)

41 Yas iistl O) Lise )
On lisans O)
Lisans )
Yiksek Lisans ()
Doktora @)

5-Yiyecek icecek isletmesinin niteligi
Turizm Isletme Belgeli ( ) Belediye Belgeli ()
6-Yiyecek icecek isletmesini kim yonetiyor?
Isletme Sahibi ()  Profesyonel Yonetici ()
7- Sahiplik Durumu

Ulusal Zincire Bagl () Uluslararas: Zincire Baglh () Sahus Isletmesi ()
Kurumsal Isletme () Diger @)

8- Dijital Doniisiim ile ilgili Bilgi Diizeyi

Higbir bilgim yok ()

Bilgi sahibiyim ()

Duydum fakat tam olarak ne oldugunu bilmiyorum ()

Biraz bilgim var @)

9- Isletme Kapasitesi ( Kisi Says1 ) 10-Faaliyet Siiresi
1-100 O) I yildanaz ()
101-200 () 1-5 yil arast ()
201-300 @) 6-10 yil aras1 ()
301-400 () 11 y1l ve tizeri ()

401 veusti ()
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Isletmenizde yiyecek icecek iiretim ve servis siirecinde kullanmus oldugunuz dijital
uygulamalar ile dijital teknolojileri, kullanim sikhigina gore uygun secenegin karsisina
(X) isareti koyarak belirtiniz.

=
SIRA g = = g
NOT: Dijital aygutlar (Robotlar, Arttirimig ve Sanal g = § £ N
NO Gergeklik, Akilli Teknoloji ve Uygulamalar, Yapay Zekd E = 2 = i
.. N . ) 2 Z =
vb. teknolojiler) olarak diigiiniilmelidir. = é“
1" Yiyecek igeceklerin dagitiminda dijital aygitlardan
yararlanilir.
B Restoranda miisterilerin karsilanmasinda dijital programlar
tercih edilir.
3 Restoran masalarinda miisteriye rehberlik edilmesinde
dijital aygitlardan yararlanilir.
14 Siparislerin alinmasinda dijital aygitlar kullanilmaktadir.
15 Restoranda yiyeceklerin servis edilmesinde dijital
aygitlardan yararlanilir.
16 Iceceklerin miisterilere servisinde ~dijital aygitlardan
yararlanilir.
17 Iceceklerin hazirlanmasinda dijital aygitlardan yararlanilir.
18 Masa temizliginde dijital aygitlardan yararlanilir.

Anketimiz Bitmistir. Ilginizden Dolay: Tegekkiir Ederiz...
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