T.C.
CANAKKALE ONSEKiZ MART UNIVERSITESI
LiSANSUSTU EGITiM ENSTITUSU

GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI ANABILIiM DALI

MUTFAK CALISANLARININ MESLEKIi YETERLILIKLERININ VE
TEKNOLOJIYE YONELIK TUTUMLARININ iS PERFORMANSI
UZERINDEKI ETKISININ BELIRLENMESI

YUKSEK LiSANS TEZi

MERVE OZDEMIR

TEZ DANISMANI

DOC. DR. OGUZ TASPINAR

CANAKKALE - 2023






CANAKKALE ONSEKIZ MART UNIVERSITESI
LISANSUSTU EGITIM ENSTITUSU

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ANABILIM DALI

MUTFAK CALISANLARININ MESLEKIi YETERLILIKLERININ VE
TEKNOLOJIYE YONELIK TUTUMLARININ iS PERFORMANSI
UZERINDEKI ETKISININ BELIRLENMESI

YUKSEK LiSANS TEZI

MERVE OZDEMIR

TEZ DANISMANI

DOC. DR. OGUZ TASPINAR

CANAKKALE — 2023



ETiK BEYAN

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisi Tez Yazim
Kurallari’na uygun olarak hazirladigim bu tez ¢alismasinda; tez iginde sundugum verileri,
bilgileri ve dokiimanlar1 akademik ve etik kurallar ¢er¢evesinde elde ettigimi, tiim bilgi,
belge, degerlendirme ve sonuglari bilimsel etik ve ahlak kurallarina uygun olarak
sundugumu, tez ¢caligmasinda yararlandigim eserlerin tiimiine uygun atifta bulunarak kaynak
gosterdigimi, kullanilan verilerde herhangi bir degisiklik yapmadigimi, bu tezde sundugum
calismanin 6zgilin oldugunu, bildirir, aksi bir durumda aleyhime dogabilecek tiim hak

kayiplarin1 kabullendigimi taahhiit ve beyan ederim.
Merve OZDEMIR

23/11/2023



TESEKKUR

Bu tezin gerceklestirilmesinde, benden yardimlarini esirgemeyen saygideger
danisman hocam Dog¢. Dr. Oguz Tagpinar’a, ¢alisma siiresince tiim zorluklar1 benimle
gogiisleyen ve hayatimin her evresinde bana destek olan sevgili Aykut GOo¢mener’e,
emeklerini hi¢bir zaman 6deyemeyecegim aileme ve Irem Ayvaz’a sonsuz tesekkiirlerimi

sunarim.
Merve OZDEMIR

Canakkale, Kasim 2023



OZET

MUTFAK CALISANLARININ MESLEKI YETERLILIKLERININ VE
TEKNOLOJIYE YONELIK TUTUMLARININ IS PERFORMANSI UZERINDEKI
ETKIiSININ BELIRLENMESI

Merve OZDEMIR
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal1 Yiiksek Lisans Tezi
Danisman: Dog. Dr. Oguz TASPINAR
23/11/2023, 77

Bu arastirma, mutfak ¢alisanlariin mesleki yeterliliklerinin ve teknolojiye yonelik
tutumlarinin performanslarina olan etkisini incelenmek amaci ile gercgeklestirilmistir.
Arastirmanin drneklemini Ege ve Akdeniz bolgelerinde calisan 18 yas iizeri 127’°si kadin,
263’1 erkek olmak tlizere 390 mutfak calisan1 olusturmaktadir. Arastirmanin veri toplama
asamasinda Mesleki Yeterlilik Olgegi, Dijital Teknolojiye Yonelik Tutum Olgegi,
Performans Olgegi ve Kisisel Bilgi Formu kullanilmistir. Arastirmanin érneklemi kolayda
ornekleme yontemi ile segilerek olusturulmustur. Arastirma, iliskisel tarama yontemi
kullanilarak yapilan kesitsel bir calismadir. Calismanin istatistiksel analizi SPSS 22.0
istatistik paket programi kullanilmistir. Yapilan analizlere gore mutfak c¢alisanlarinin
teknolojiye yonelik tutumlart ile mesleki yeterliliklerinin, performanslarini anlamli bir
diizeyde etkiledigi saptanmistir. Mutfak calisanlarinin mesleki yeterlilikleri ile teknolojiye
yonelik tutumlar arasinda anlamli bir iliski oldugu ortaya konmustur. Analizler sonucunda
ortaya konan sonuclar, gelecekte yapilacak olan arastirmalara yardimci olabilecek
niteliktedir. Analizler sonucunda elde edilmis olan veriler literatiir ¢ergevesinde

degerlendirilmis ve son boliimde gelecek donem ¢alismalari igin dneriler sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Mutfak calisanlari, Mutfak teknolojisi, Teknolojiye yonelik

tutum, Is performansi, Mesleki yeterlilik



ABSTRACT

DETERMINATION OF THE EFFECT OF KITCHEN WORKERS'
PROFESSIONAL COMPETENCIES AND ATTITUDES TOWARDS
TECHNOLOGY ON JOB PERFORMANCE

Merve OZDEMIR
Canakkale Onsekiz Mart University
School of Graduate Studies
Master of Science Thesis in Gastronomy and Culinary Art
Advisor: Assoc. Prof. Dr. Oguz TASPINAR
23/11/2023, 77

This study was conducted to examine the effect of kitchen workers' professional
competencies and attitudes towards technology on their performance. The sample of the
research consists of 390 kitchen workers, 127 of whom are female and 263 of whom are
male, over the age of 18, working in the Aegean and Mediterranean regions. In the data
collection phase of the study, Professional Competence Scale, Attitude Towards Digital
Technology Scale, Performance Scale and Personal Information Form were used. The
sample of the study was selected by convenience sampling method. The research is a cross-
sectional study using the relational survey method. SPSS 22.0 statistical package program
was used for statistical analysis of the study. According to the analysis, it was determined
that kitchen workers' attitudes towards technology and their professional competencies have
a significant effect on their performance. It has been revealed that there is a significant
relationship between the professional competencies of kitchen workers and their attitudes
towards technology. The results of the analyzes can help future researches. The data obtained
as a result of the analyzes were evaluated within the framework of the literature and

suggestions for future studies were presented in the last section.

Keywords: Kitchen workers, Kitchen technology, Attitude towards technology, Job

performance, Professional competence
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BIiRINCi BOLUM

GIRIS

Giliniimilizde teknolojik araglara ve kaynaklara erisim igin sinirsiz imkan vardir.
Teknoloji insanlarin bosluklarin1 ve agikliklarini kapatmak i¢in miikemmel bir firsattir.
Gliniimiizde teknolojilerin giderek benimsenmesiyle 1is sektorlerinde doniigiimler

yasanacaktir. Is giicii ve istihdam sorunlar1 teknolojiyle sekillenebilecektir.

Teknoloji, potansiyelleri gelistirmek i¢in insanlarin iyi bir yardimcisidir. Hem
stirdriilebilir hem de kolay uygulanabilirligiyle isletmeler teknolojik aletlere daha fazla
yonelim gostereceklerdir. Fakat turizm sektoriinde kullanilan hizmet robotlari misafirlerde
birtakim endiselere yol acabilir. Insan kaynagimin ortadan kalkmasi misafirleri
endiselendirebilir ve giivenlik problemlerine neden olabilir. Bu yilizden isletmeler

kullanacaklar1 teknoloji hakkinda iyi karar vermelidir.

Teknoloji hayatlarimiz1 sekillendirdigi gibi mutfagimizi da sekillendirir. Mutfaklar
giinliik faaliyetlerin yapildig1 alanlardir ve bu faaliyetleri yaparken en uygun ekipmanin
secilmesi gerekir. Ciinkii teknolojik ekipmanlar insan giiciine ihtiya¢ duyulan gorevleri kisa
siirede yapabilmektedir. Sefler ve yiyecek-igecek isletmeleri mutfakta kullanacaklari
teknolojilere iyi karar vermelidirler. Teknolojinin kullanimi seflerin becerilerine ve
performanslarina etki edebilir. Bu ylizden mutfak teknolojisine asina olmak mutfak
calisanlar i¢in ¢ok onemlidir. Yeni heyecan ve yeni tat kombinasyonlar1 yaratabilmek i¢in
seflerin teknolojik gelismelere ayak uydurmasi ve giincel kalmasi gerekmektedir. Mutfakta
teknoloji kullanimini, siniflardan is yerlerine kadar sektor calisanlarina ve sef adaylarina
tesvik etmek faydali olacaktir. Mesleki egitimlerde teknolojiyi kullanmak egitimin bir
pargast olmalidir. Ciinkii teknolojiler hizmeti kolaylastirmak icin firsat yaratir. Fakat
gelismis teknolojinin bize getirdigi mutfak robotlar1 sektor ¢alisanlari tarafindan endiseyle
karsilanabilir. Ciinkii insan dokunusunu yok etmek sektor calisanlari i¢in bir sorun

olusturabilir.



Bu caligsma, mutfak calisanlarinin mesleki yeterliliklerinin ve teknolojiye yonelik
tutumlariin is performanslarina etkisini belirlemek amaciyla yapilmigtir. Aragtirmanin ilk
boliimiinde turizm ve konaklama sektoriinde kullanilan teknolojilere yer verilmistir. Ikinci
boliimde mutfak teknolojisi ele alinmis, kullanilan teknolojik ekipmanlardan ve teknolojiyi
kullanan mutfak trendlerinden bahsedilmistir. Literatiire bakildiginda mutfak teknolojisinin
ve mutfak ¢alisanlarinin mesleki deneyimlerinin performanslarini nasil etkiledigi konusunda

eksiklikler goriilmiistiir. Bu yilizden ¢alismanin literatiire katki saglayacagi diistiniilmektedir.

1.1. Turizm ve Konaklama Sektoriinde Teknoloji Cag:

“Robotlar, turizmde ii¢ faktorden ilgi goriiyor. Birincisi devam eden isgiicii agiklari;
ikincisi, COVID'in etkisi ve temassiz hizmete yonelik artan miisteri talebi...; li¢linciisii,
robotlarin gilivenilir ve etkili oldugunu kanitlayan robotik ve yapay zekadaki teknoloji

gelismeleri.” (Hotel Technology News, 2023).

Teknolojinin giderek benimsenmesiyle onlimiizdeki 5 yil icerisinde is sektdriinde
dontisiimler meydana gelecektir. Bu degisimlerdeki kilit noktasini olusturan sey teknoloji
olacaktir. Teknolojiyi benimsemek isteyen kuruluslarin %81°1 egitim ve isgiicl
teknolojilerini kapsamaktadir. Dijital platformlar, bulut bilisimi ve yapay zeka giderek kabul
gorecek ve bu da ticaretin dijitallesmesine olanak saglayacaktir. Is giicii piyasasina
teknolojinin entegre edilmesiyle, sirketlerin 6nemli bir kismi isten ¢ikarmalar yapacaktir.
Istihdam yaratmak ve ayni zamanda istihdami yok etmek teknolojinin, ekonominin ve
cevresel faktorlerin bir sonucudur. Siirdiiriilebilir modellerin genis alanlarda yayilim
gostermesi ve tedarik zincirlerinin daha yerel olmasi istihdam yaratma noktasindaki en gii¢lii

etkiler olacaktir (World Economic Forum, 2023: 5).

Teknolojiye olan ilginin artma sebeplerinden biri olan COVID-19 salgini ekonomide
aksaklik ve yavaslamalara neden olmustur. Is giicii piyasasi gerilemistir. Ozellikle
gelismekte olan ekonomiler, turizm ve konaklama sektorleri karantinalardan ¢ok
etkilenmistir. Bu sektorlere bagl olan kuruluslar, 15 giiclinde hala yavas toparlanmalar

yasamaktadir. Isletmeler operasyonlarma otomasyonu getirerek insan-makine arasindaki
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siirt degistirmistir. Bugilin isletmelerdeki gorevlerin, %34'inlin makineler tarafindan
yapildig1 %66'simin ise insanlar tarafindan yapildigi tahmin edilmektedir. Egitim sektorti,
tarim sektorii ve dijital ticarette biiyiik 6l¢ekli istihdam artis1 beklenirken en biiyiik kayiplar
idari rollerde beklenmektedir. Kasiyerler ve muhasebeciler dahil olmak iizere, isletmelerde
bulunan kayit tutma ve idari rollerde 2027 yilina kadar 26 milyon daha az is giicii ihtiyaci
ongoriilmektedir (World Economic Forum, 2023: 6-8). Konaklama sektorii her ne kadar
teknolojiden kaginma egiliminde olsa da er ya da geg, begensek de begenmesek de bu
sektordeki robotlasma giderek yayilim gdsterecektir. Bugiiniin diinyasinda faaliyet gosteren
sayisiz otelde tehlikeli, standart ve yinelenen iglerin yapilabilmesi i¢in teknolojiden
faydalanilmaktadir ve robot kullanimlar1 desteklenmektedir. Dolayisiyla as¢ilar, garsonlar,
barmenler, temizlik gorevlileri, giivenlik gorevlileri, oda servisi ve konsiyerjler gibi
konaklama sektoriinde istihdam eden bir¢ok c¢alisanin yerini robotlar doldurabilmektedir

(Starkov, 2020).

Ust diizey yiyecek igecek ve konaklama isletmeleri teknolojiyi kullanarak
performansin artmasinda 6nemli bir yol katetebilir ve sektdrde rekabetci konumlarini
koruyabilirler. Boylelikle miisteri odakli siirdiiriilebilir bir hizmet saglayabilirler.
Teknolojideki bu hizli biiyiime otel endiistrisi gibi biiyiik sektorlerde 6nemli etkiler yaratir.
Isletmeler yapay zeka tabanli sistemleri benimseyerek uzun vadeli is ve strateji planlari
olusturabilirler (Law ve Jogaratnam, 2005: 178-179). Ust diizey yiyecek icecek ve
konaklama isletmelerindeki robot kullanimlari ¢alisanlarin  verimliligini arttirabilir,
isletmeyi ¢ekici hale getirebilir ve isletmedeki is giicii agikliklarini azaltabilir. Robotlar,
isletmelere kazandirdiklar1 bu gibi olumlu getirilerle daha hizli benimsenmeye baslanabilir
ve sektorde hizli yayilimlar gosterebilir. Turizm sektdriindeki robot teknolojilerinde
yasanabilecek bu gelismelerle insan-robot etkilesimleri karmasik bir hal alabilir. Insan-robot
etkilesimlerinin ve olusan bu akilli ortamlarin gelecek calismalarda daha fazla incelenmesi
gerekebilir. Ornedin robotik teknolojilerin personelle olan uyumlulugu incelenebilir,
robotlarin personel ve misafir arasindaki etkilesimi ve iletisimi etkileyip etkilemedigi
arastirilabilir. Literatiirde turizm sektoriindeki robot kullanimlarinin 6neminden her ne kadar
bahsedilse de, turizm isletmelerinin robot teknolojisini saglayan iireticiler ile ortak calisma

halinde olduguna dair bulgular ¢ok azdir (Ivanov vd., 2019: 493-508).



1.2. Turizm ve Konaklama Sektoriinde Kullanilan Robotlar

Hizmet robotlari; temizlik isleri, oda ve masa servisleri gibi is giicii gerektirecek
gorevlerde faydalidir. Bununla birlikte bu robotlar misafirlerle etkilesim kurmak ve sosyal
yonden yararli olabilmek i¢in yeteneklerle donatilmislardir. Boylelikle bilgisayar bilimi,
psikoloji, miihendislik ve antropoloji gibi disiplinler arasinda is birli§i yapma firsatlar

ortaya c¢ikabilecektir (Murphy vd., 2017: 108).

Konaklama sektoriinde yapay zekanin etkinlestirildigi ilk robot, konsiyerj gorevi
yapan Connie’dir. Hilton Worldwide ve IBM is birligi ile bu ¢alisma ger¢eklesmistir. Connie;
misafirleri karsilayabiliyor, misafirleri otel ve bolgenin turistik yerleri hakkinda
bilgilendirebiliyor ~ve misafirlere yemek Onerileri sunabiliyordu. Connie’nin
tasarlanmasindaki ama¢ misafirlerin istek ve ihtiyaglarina yardimci olmak ve misafir
deneyimini  kisisellestirmekti.  Boylelikle misafir deneyimlerinde iyilestirmeler
saglanabilecekti (PR Newswire, 2016). Relay ise, otellerde teslimat yapmak i¢in kullanilan
ve misafirleri teknolojiyle bulusturan bir robottur. 2014’°ten beri piyasada olan bu robotu ilk
alanlardan biri New York’ta bulunan Luma Hotel’dir. Relay robotu gelistirilerek Relay 2
olarak giiniimiizde piyasada yer almaktadir. Relay, otellerde misafirlerin ihtiya¢ duydugu
nevresim ve havlu gibi biiyiik esyalar1 depolayabilir; pizza gibi biiylik yiyecekleri misafirlere

teslim edebiliyor (Antwan, 2023).

En biiyiik otel sirketlerinden biri olan Starwood, robotik usaklarin1 piyasaya
cikartmisti. Bu robotlar misafirler arasinda dolasabiliyor ve asansorleri kullanabiliyordu.
Robot ugaklar otel personelinin yaptig1 isin yerini aliyordu, misafirlerin odalara havlu ve
dis firgas1 gibi ihtiyaglar1 sorunsuz gotiirebiliyordu. Bdoylelikle misafirler daha farkli
deneyim yasiyorlardi (Crook, 2014).

Japonya’da Weird Hotel olarak adlandirilan Henn-na Hotel, misafir kargilamasindan
misafirin odaya yerlesmesine kadar olan tiim gdrevlerde, tamamen robotlar tarafindan
yonetilen bir oteldir. Kadin resepsiyon gorevlisi, check-in yapan bir dinozor, vestiyer, ve

bagajlar1 odaya tasiyan kapi gorevlisine kadar her sey bu otelde robotlagsmisti. Ayrica
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odalarda bulunan Tuly adinda bir lamba, misafirlerin “Saat ka¢?” gibi basit sorularina yanit
verebildigi gibi aydinlatma komutlarin1 da gergeklestirmektedir. Otelin bu konsepti is¢ilik
maliyetlerinden tasarruf etmesini saglamistir. Bu otelde ¢alisan gercek insanlar da vardir
fakat bu insanlar sadece giivenlikten sorumludur. Kimsenin robotlara zarar vermediginden
ve misafirlerin giivende oldugundan emin olmak i¢in giivenlik kameralarindan oteli izlerler

(Guardian, 2015).

Verilen o6rnekler robotlarin, insan gibi iletisim kuramadigini gostermektedir fakat
calisanlarin is yiikiinii de hafiflettigi g6z ardi edilmemelidir. Otel personeli, misafirlerin
yasayabilecekleri sorunlar1 ve zorluklart hissedebilir, misafirlerle bag kurabilir. Misafirler de
otel personelinden anlayis bekleyebilir. Robotlar misafirlerin ihtiyaclarini 6nceden
sezemezler ve onlarla bag kuramazlar. Robotlarin insani hisleri ve sezileri olmadigi icin
isletmelere bu gibi durumlarda kolaylik saglayamazlar (Osawa vd., 2017: 242).insan faktorii
bir isletmeye hayat veren ve enerjisiyle isletmeyi giiclendiren en 6nemli faktordiir. Ciink
yemeginizden keyif almanizi saglayan garsondur, bakislariyla sizi evinizde hissettiren
resepsiyonisttir. Bu yiizden isletmeler, duygusal emegin 6nemini ve gerekliligini géz ardi
etmemelidir (Hochschild, 2003: 11). Cawley (2011), mutfak egitimcileri ile yiirtitmiis oldugu
calismada tiim egitimciler mutfak endiistrisinde kullanilan teknolojinin gelismeye devam
edecegini diislindiiklerini belirtmislerdir fakat teknolojinin insan dokunusunu kaybettirecek
olma potansiyelinden endiselendikleri gozlemlemistir. Ek olarak, robotlar gorevlerini
insanlarin bulundugu ortamlarda otonom olarak gerceklestireceklerinden, bu teknolojiyle

ilgili bir dizi giivenlik endisesinin de dikkate alinmas1 gerekir (Ficocelli ve Nejat, 2012: 248).

1.3. Mutfaktaki Teknoloji Cag1

Yeni teknolojiler diinyadaki hizli ve olaganiistii degisimlerin, yeni iletisim
bicimlerinin bir sonucudur. Hayatlarimizda meydana gelen degisiklikler ve insan
iliskilerimiz teknolojiyle sekillenir (Marvin, 1988: 3). Teknolojinin getirdigi elektrikli aletler
buharli aletlerden daha islevsel ve ¢cok yonlii olmasi nedeniyle ihtiyaclara daha fazla cevap

verir. Boylelikle bilim, insan bedeninin ihtiya¢ duydugu seyleri karsilar (Marvin, 1988: 123).



Eski ekipmanlarla yemek yapmak ¢ok fazla enerji tiikketimine yol agmaktadir. Ciinkii
eski makineler yeni makinelere gore daha diisiik verimlilikte calismaktadir. Kullanilan yeni
ekipmanlar, insanlar i¢in bir kurtarici niteligindedir. Ciinkii bu aletler insan viicudunu eski
makineler gibi yormamaktadir. Insanlar igin yorucu olan gérevleri devralarak, insan
viicuduna yardimci olmaktadir (Marvin, 1988: 142). Her sektorde oldugu gibi gida sektorii
icin de iirlin ve siire¢ gelistirme ¢cok 6nemlidir. Yeni ve iyilestirilmis tirlinler ile firmalar, alan
ve iscilik gibi maaliyet girdileri kazanmaktadir (Winger ve Wall, 2006: 1). On dokuzuncu
yiizyilda Ingiltere’de otomatlarin icat edilmesiyle, bilgisayarlar ilk kez gida iiretimi ve
tiiketimi icin kullanilmistir. Uretimdeki bu otomasyonlasma sonrasinda gida servisine de
yansimustir. {1k otomat makinesi 1902°de Philadelphia'da tanitilmistir ve 1910°1u yillarda
otomatlarin New York piyasasina ¢ikmasi saglanmistir. Bdylelikle otomatlar giderek

yayginlagsmustir (Park vd., 2017: 214).

Eski caglarda insanlar basit bir kivilcimi atese ¢evirip yemek pisirdiginden beri ¢ok
yol katetmislerdir. Pisirme teknolojilerini degistirip gelistirmislerdir. Bu degisime ayak
uyduran ve teknolojiyi kullanabilen as¢ilara olan talep ve ilgi artmistir (Glass, 2005: 3). En
cok ihtiya¢ duydugumuz ve ¢ogu zamanimizi gegirdigimiz yer mutfak oldugundan, insanlar
zamanla hayatlarini iyilestirmek ve kolaylastirmak adina teknoloji gelistirmistir. En islevsel
yerimiz olan mutfakta bu teknolojilerin kullanilmasit da bizi mutlu etmistir. Gida iiretiminin
gelistirilmesi i¢in, teknolojiyi gelistirerek dezavantajlari en aza indirmek bir Onceliktir
(Soletska ve Krasota, 2015: 3). Bu dncelikle hazirlanan akilli mutfak tasarimlart ve yiiksek
teknolojiye sahip mutfaklar insanlarin hayatlarin1 kolaylastirmalarina olanak saglamistir

(Quldosheva vd., 2022: 29).

Mutfak sadece is yapilan yer degil bir ¢alisma alanindan daha fazlasidir. Insanlarin
sosyal etkilesimindeki ve sosyal baglarindaki gelisimi, yemek hazirlama faaliyetlerine tarih
boyunca eslik etmistir. Yasam tarzinda modernizme gecis ve kolay yiyecekler, yemek
yapmak i¢in gereken zamani ve c¢abay1 azaltmistir. Mutfaklarimiza teknolojinin entegre
edilmesiyle birlikte yemek yapma verimliligi artmis ayn1 zamanda mutfak bir 6grenme ve
iletisim kurma yeri olarak canlanmistir (Siio vd., 2007: 946). Teknolojinin mutfaga

taginmastyla birlikte mutfaklar yenilik ve gelisimin 6nemli alanlarindan biri haline gelmistir



(Bell ve Kaye, 2002: 50). Bununla birlikte mutfaklarda akilli ekipmanlar kullanilmaya
baslanmistir (Pandharpurkar, 2018: 22549).

Mutfaklar tamamen insan giiciinden faydalanilan alanlar olursa, ¢alisanlar
malzemenin islenmesinden iirlin ¢iktisina kadar birgok yorucu gorevle ugrasmak zorunda
kalabilir. Fakat bu islem tamamen otomatik olarak da yapilabilir. Robot bir sef, malzeme
hazirhgindan yemek yapimina kadar insan giiciine ihtiyag duyulan tiim prosesleri
tamamlayabilir (Bollini vd., 2011: 1-7). Turizm ve otelcilik sektoriinde kullanilan robotlar
gelistikce, robotlar sadece servis gorevleriyle siirli kalmayip mutfaga da sef olarak dahil
edilecektir. Boylelikle gastronomi deneyimleri robotlasacaktir (Fusté-Forné, 2021). Pankek
ve kurabiye yapimi i¢in tasarlanmis robotlar (Bollini vd., 2011; Beetz vd., 2011) ve
hamburger pisirmesi i¢in tasarlanmis Flippy robotu buna drnektir. Insanlarin bir robotun bu
stirecleri nasil tamamladigin1 merak etmesiyle restoranlar kolaylikla cazibe merkezi haline
gelebilir ve igletme karmi arttirabilir (Otero, 2018). Fransiz sef Daniel Boulud,
Massachusetts Teknoloji Enstitlisii 68rencileriyle ¢alisarak tam otomatik mutfaga sahip
Spyce restoranini gelistirmistir. Bu restorandaki her islemi robotlar gerceklestirmektedir
(Doyle, 2018). Tam robotik mutfaga sahip Spyce restorani, diinyanin ilk robotik mutfagi
olarak tanitilmaktadir. Robot seflerin isletmelere her ne kadar olumlu getirisi olsa da tam
anlamiyla insanlar tarafindan benimsenememistir. Ciinkii robot seflerin kullanimi insan
emeginin goz ardi edilmesine neden olmaktadir ve bu da birtakim endiseler dogurmaktadir.
Teknolojinin ucuzlamasi ve yayginlagsmasiyla bu tutumun degisebilecegi diisiiniilmektedir

(Holley, 2018).

Tarihsel siiregteki degisimler teknolojinin gelismesine neden olmustur ve
teknolojideki bu gelisme iiriinlerin tasarimini etkilemistir. Uriin tasarimlarinda yasanan
degisimler mutfaga da yansimistir. Mutfakta kullanilan ekipmanlarin degisimi yasam
tarzimizi etkilemeye baslamistir (Karagozler, 2022: 64; Yiicel, 1990: 31). Eski zamanlarda
mutfaklar, basit ve kullanisli bir sekilde tasarlanmistir. Toplumun gelismesiyle, refah
seviyesinde artiglar yasanmistir ve mutfaklar islevsel tasarimlarla donatilmigtir. Boylelikle
bu yeni mutfaklar giderek biiyiimeye ve onemli alanlar haline gelmeye baslamistir (Kurt,
2006: 3). Akilli teknolojiler kullanilarak, mutfaklar insanlar i¢in daha cazip hale getirilmistir.

Mutfakta kullanilan ekipmanlara sensorler ve mikroislemciler eklenerek, ekipmanlar daha
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otomatik hale getirilmistir. Boylelikle giiniimiizde kullanilan mutfak ekipmanlari insanlara
kolaylik saglamistir ve islerin pratik bir sekilde halledilebilmesine imkan tanimistir

(Ficocelli ve Nejat, 2012: 247).

Tasarimcilar bir ekipmani tasarlarken; daha az enerji tiiketmesini, iscilik
maaliyetlerini azaltmasini, iyi 1s1 dagilimi gdstermesini, pisirmeyi daha kontrollii hale
getirmesini, daha hijyenik ve glivenli olmasini hedefler (Rodgers, 2007: 903). Mutfakta
kullanilan teknolojik ekipmanlar, genellikle pisirmeyi kontrol altinda tutmak icin kullanilsa
da is¢ilik maaliyetlerinin azaltilmas igin de kullanilirlar. Ornegin istiridye ve karides gibi
kabuklu iiriinler i¢in kullanilan ayirict makineler insanlarin yerini alarak isletmenin is¢ilik
maaliyetini azaltir. Ayn1 sekilde plate mateler, yiyeceklerin toplu bi¢imde taginmasina ve
saklanmasina olanak saglayarak is¢ilik maaliyetlerini azaltir (Ghiselli, 2001: 71). Yasam
standartlarimiz1 gelistirmek isteyen tasarimcilar, hayal giiclerini kullanarak insanlar i¢in
daha iyi tasarimlar ortaya koyarlar. Gelecegi diisiinerek, iiriinlerde iyilestirmeler ve

gelistirmeler yaparlar (Pettersson, 2017: 1).

Insan giiciiniin ve iiretkenliginin sanayide, tarimda ve hizmet sektdrlerinde
arttirilmasi i¢in bilime yonelmek gereklidir (Mayor ve Forti, 2008: 84). Beslenme, saglik ve
tarimda gelismekte olan teknolojiyle beraber iyilestirmeler ve potansiyeller ortaya ¢ikacaktir
(Mayor ve Forti, 2008: 182). Yeni teknolojiler yasantimiza hem sosyal hem de is alanlarinda
etki etmektedirler ve bu dijitallesme endiistriyel {iretimin yerine gegerken bir¢ok insan
thtiyacini tek tikla karsilamaktadir. Bununla birlikte gelisen teknoloji endiistriyel tasarimlara
da etki etmektedir (Toros, 2021: 322). Teknolojiye dayali maddeci toplumlar ikinci diinya
savasindan sonra saglamlagmaya baslamistir. Bu sayede toplum sekillenmistir ve yapilan
bilimsel kesifler de teknolojiyi sekillendirmistir (Mayor ve Forti, 2008: 69). Teknolojinin bu
hizli ilerleyisi akilli aletleri ortaya ¢ikarmustir. insanlar bircok isini uzaktan halletmeye
baglamistir. Bu durum mutfakta emek verilerek yapilan iriinlerin ileride bir robotun
yapabilecegi yemegi diisiinme firsatin1 insanlara vermistir. Bdylelikle makineler el
lezzetlerini yakalayabilir mi sorusu insanlarin akillarinda olusmaya baslamistir (Akman ve
Erbil, 2018: 285). Bir diger konu olarak dijital teknolojinin mutfak endiistrisi {izerindeki

etkisi kaginilmazdir. Miisteriler cep telefonu ve internet kullanarak ihtiya¢ duyduklarim



evlerinden ¢ikmadan temin edebilirler. Bu tiir islemler ¢ok pratik, giivenli ve verimlidir

(Nugraha vd., 2022: 147).

Tarih boyunca insanlik yemek yapmakla biitiinlesmis bir hayat yasamistir. Atesin
bulunmasi, kontrol edilmesi ve yemegi yapacagi aletleri liretmesinden bu yana insanlar bir
sekilde yemek pisirmektedir. Insanlarin yerlesik yasama gecmesiyle beraber yemek
yapilabilmesi i¢in alanlar olusturularak bizlerin mutfak olarak adlandiracagimiz bu alanlara
milattan 6nce dordiincii ylizyildan beri evlerde rastlanmaktadir. Toplumlarin gelismesi ve
biiylimesiyle, kralliklarin ve imparatorluklarin ortaya ¢ikisiyla 6zel olarak adlandiracagimiz
yemekler ortaya ¢ikmistir. Boylelikle insanlar var oldugu giinden bu yana yemek yapmakla
ve yiyecekle olan iliskisini gelistirerek devam ettirmistir. Yemek yapmaktaki bu gelisim ve
seriiven igerisinde insanlar kullandiklari1 aletleri ve ekipmanlar1 da adlandirmayi1 ihmal
etmemislerdir (Giiveloglu, 2019: 13). Uretim siireclerinin dijitallesmesi ve bilgisayar
teknolojilerinin ekipmanlarda yer almasi devrimlere neden olmustur. insanlar kirk yildir
iletisim teknolojileri devrimi, iki yiizyil kadar sanayi devrimi ve on bin yil boyunca tarim
devrimini yasamustir. insan ve hayvan giiciinden makine giiciine gecilmistir ve beyin giicii
kullanilarak elektroniklesme saglanarak iiretim dijitallesmistir. Insanlar Endiistri 1.0 ile el
islerini makinelere birakirken Endiistri 2.0 ile tiiretimde serilesmis, Endiistri 3.0 ile
otomatiklesme devrini getirmistir. Son olarak I'V. Endiistri Devrimiyle robot teknolojileri

cagin1 yagamistir ve akilli tiretim otomatiklesmeyi saglamistir (Odabasi, 2017: 98).

Giliniimiizde teknoloji, hizli bir degisim ve gelisim igerisindedir. Tasarimlar, insan
ithtiyaglaria cevap verebilmesi i¢in siirekli gelistirilmistir. Bu yeni endiistriyel ve robotik
aletler insanlara yardimci olarak yasam tarzlarimizi etkilemeye baslamistir. Mutfaklarda
kullanilmaya baslayan ileri teknolojiler, insanin daha az enerji harcamasini saglamigtir.
Insanlarin yaptig isi robotlar daha kisa siirede yapabildigi igin, teknolojik aletler mutfaklarin
vazgecilmezi haline gelmistir (Yicel, 1990: 47-48). Otel yoOneticilerinin karsilagtigi en
sikintili durumlardan biri isgiicii hacmidir. Gida hizmeti endiistrisinde kullanilan veya
gelistirilmekte olan ekipmanlarin ¢ogu da isgiicli sorunu nedeniyle ortaya g¢ikmugtir.
Yiiriitiilen biiyiik operasyonlar nedeniyle bu isletmelerde kullanilan ekipman secimleri
isletmenin performansi i¢in ¢ok dnemlidir. Is giiciinde yasanan degisimler operasyonlar1 da

etkileyebilecegi i¢in isletmeler ekipman secimlerini iyi bir sekilde gerceklestirmelidir.
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Ciinkii kullanilan ekipmanlar standart tirlinlerin ¢ikmasini saglayarak stabiliteyi ve kaliteyi
koruyacaktir (Ghiselli, 2001: 71). Teknolojideki gelisme mutfakta kullanilan ekipmanlar1 da
gelistirdikce, yemek yapiminda kullanilan tekniklerin gelistirilmesi de saglanacaktir (Yiicel,

1990 58).

Gecmiste malzemelerin yerel olmast ve mevsimsel bulunabilirligi, bu malzemeleri
yemege doniistiirmek icin sinirli ekipman ve tekniklerin olmasi asgilar1 kisitlamistir. Bu
sinirlamalar yaraticiligimiza ilham verip mutfak geleneklerimizi olusturmustur. Gliniimiizde
bu kisitlamalar daha az oldugu icin yemek pisirme sanati1 giinbegiin bilyliylip ilerleyecek,
benzersiz firsatlar ortaya ¢ikaracaktir. Hayal giicii kuvvetli asgilar, tiim gezegenimizdeki
malzemeler, pisirme yontemleri ve gelenekleriyle calisabilir durumdadir. Ayrica yemekler
ve yemek deneyimleriyle daha ne kadar ileri gidebilecegimizi kesfetmek i¢in insan
bilgisinden ve icatlarindan yararlanmaktadirlar (Adria, 2009: 8). Yiyecek icecek isletmeleri
yiyeceklerin depolamasi, hazirlanmasi, pisirilmesi, servis edilmesi ve temizlenmesine kadar
olan gorevlerde personele yardimc1 olacak 6zel ekipmanlara ihtiyag duyar. isletmede ¢alisan
personelin bu ekipmanlar1 tanimasi, nasil kullanacagini bilmesi ve bakimindan giivenligine
kadar sorumlu olmasi1 gerekir. Ekipmanlarin farkli markalar1 ve modelleri olacagindan
calismalar1 da buna bagh olarak degisiklik gosterebilir. Bu ylizden ekipmanlarin kitapgiklar
isletmelerde bulunmali ve ascilar tarafindan incelenebilmelidir. Eski tip tasarima sahip olan
ekipmanlarin satin alimlar1 durdurulmali bunlarin yerine giincel ekipmanlar kullanilmalidir

(United States Army Combined Arms Support Command, 2003: 5).

Sefler rekabetci olmak i¢in makineler ve ekipmanlardaki teknolojik gelismelere ayak
uydurmalidirlar. Kullandiklar cihazlarla is giiclinli azaltmali mutfak ekibindeki asg¢ilarin
verimli hale gelmesini saglamalidir. Tyi bir sef ekibinin gelismesi ve dogru zamanlamayla
konsantre olmasi i¢in, akilli teknolojiden yararlanmalidir (Chesser ve Cullen, 2008: 17).
Mutfak seflerine gore mutfak esyasi kullanmanin zorluklar1 vardir. Ana sorun bunlarin
temizligi ve harcanan zamandir. Manuel aletler ihtiya¢ duyulan verimlilikte degildir. Bu
yilizden sefler otomatik ¢ozlimleri tercih etmektedirler. Manuel aletlerin kullanimi tehlikeli
olabilir ve bunlarin sik sik degistirilmesi s6z konusudur. Ayrica bu aletlerin kullanim1 yiiksek
iriin kaybina neden olabilir. Otomatik ekipmanlar hijyenik sorunlari ve yaralanmalar1 azaltir

(Pereira vd., 2022: 1825). Ornegin Soletska ve Krasota (2017) yaptiklari calismada vakum
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teknolojisi kullanarak pisirdikleri tavuk etinin geleneksel yontemle pisirdikleri tavuga gore
daha iyi goriiniim, tat, koku ve dokuya sahip oldugunu, c¢iktinin %93 oldugunu, iiriin

kaybinin 4 kat (%19) azaldigini, raf 6mriinii ise 5 giline ¢ikardigini gostermistir.

Gida hizmeti ¢alisanlart sagliklarini riske atan zorlu, sikici ve gilivensiz gorevleri
yerine getirir. Bu gorevler otonom makineler kullanilarak hafifletilebilir veya risk faktori
daha da 6nlenebilir. Robotik ve otonom sistemler yiyecek hizmetindeki kritik bir ihtiyagtir.
Iscilere asir1 yiiklenmeden ve sagliklarini tehlikeye atmadan yiiksek kalitede yemekler
{iretme yetenegini verir (Pereira vd., 2022: 1820). Ornegin sushi makineleri sefin kiiciik bir
dokunusuyla yiiksek kalitede iiriin ¢ikarabilir. Akilli ekrani ile kullanicinin istedigi sekilde
piring levhanin kalinligini, uzunlugunu ve sikistirma yogunlugunu ayarlayabilir. Cesitli
tarifleri akillh ekranda gorerek ve ayarlayarak istediginiz malzemelerle susi rulosu iiretebilir.
Bu makinede piring ezilmeden ve zarar gérmeden miikemmel bir sekilde yuvarlanir.
Boylelikle hizli bir sekilde susi yapimi gerceklesir, sefin is yiikii azalir. Ayrica bu akill
teknoloji fazla yer kaplamaz, kolayca demonte edilebilir hijyenik bir tercihtir (“‘Sushi
Robots”, t.y.).

Isletmeler ciddi yatirimlar ile iyi ekipmana sahip olabilir. Ekipmanlarin her biitceye
uygun versiyonlar1 bulunabilse de istenilen verimi saglamak i¢in 1y1 ekipmana yonelmek
onem tagimaktadir. Ciinkii bu ekipmanlarin kullaniminin kolay olmasi ve siireyi digerlerine
gore kisaltmasi daha islevsel olmalarini saglar. Ornegin eski ¢aglarda hayvanlar ve odunlar
kullanarak barbekii yapilirken, modern toplumlarda bu islem smoke shacklerde
yapilmaktadir. Boylelikle pisirme isleminin  siiresi  kisalmistir  ve  kolaylikla
halledilebilmistir. [zgara ve tiitsiileme islemi i¢in kullanilan bu ekipman, gelecek tasarimlara
yon vermistir (Editors of Cool Springs Press, 2018: 22). Ayrica alanin sinirli oldugu
isletmelerde, isletme sahipleri ilk olarak mutfak gibi satis dis1 alanlar kiiciiltiip yemek
alanlarini biiylitmeyi tercih etmektedirler. Bu yiizden ¢ok yonlii kullanim ve alan tasarrufu
saglayan ekipmanlara profesyonel mutfaklarda daha ¢ok yer verilmektedir. Ornegin smirlt
alanlara sahip olan cuise gemileri ve nehir teknelerinin mutfaklarinda, diger mutfaklara
nazaran daha kiiciik ve islevsel mutfaga gereksinim duyulmaktadir. Ciinkii zorlu konumlarda
gastronomik deneyimler yasamak isteyen misafirlerin isteklerine cevap verebilmesi i¢in

daha kii¢iik ve minimal mutfaklar tasarlanmalidir (Ghiselli, 2001: 69).
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Bir mutfagin planlanmasinda teknolojik, ekonomik, sosyal ve Kkiiltlirel birtakim
unsurlar belirleyici rol oynamaktadir (Yiicel, 1990: 43). Yiyecegi kolaylikla bulabilmeye ve
iiretebilmeye baslayan insanlar, kendilerini gelistirme ve zenginlestirme firsat1 bulmuslardir.
Insanlar fazla besinler elde ederek iiretim yapmaya baslamistir ve yerlesik yasama ge¢mistir.
Daha biiyiik topluluklar halinde yasamaya baslayan insanlarin zamanla sosyal hayatlar1 ve
ekonomileri olusmaya baslamistir (Sayel, 1993: 1-2). Sanayi devrimiyle beraber teknoloji
ilerlemistir ve mutfakta kullanilan ekipmanlar da gelismistir. Uzun ugraslar ve uzun siireler
harcanarak elde edilen iirlinler makineler sayesinde insani yormamaya baslamistir.
Boylelikle makineler sayesinde kisa siirede iiriinler elde edebilen mutfak c¢aliganlarinin is
yiikleri hafifletmistir. Makineler bu sagladigi faydalarin yani sira igsizlik sorunlarina da
neden olmustur (Akman ve Erbil, 2018: 285). Otomatik dograyicilar ve hamur agma
makineleri gibi birgok modern ekipman mutfaga girerek yorucu isler azalmistir (Giiner ve
Aydogdu, 2022: 18). Oregin pandispanya yapma gorevini mikserler as¢ilardan devralmistir.
Boylelikle pandispanya yapimi hem kolaylagmistir hem de yapim siiresi kisalmigtir.
Mutfaklarda kullanilan robotlar, mutfak calisanlarinin islerini verimli hale getirmistir

(Akman ve Erbil, 2018: 288).

Mutfag1 teknolojik hale getirmek; gilinlimiiz insanlarmmi ve uygulamalarini
desteklemek, gelecegin teknolojisinin uygulanmasina ve kullanilmasina vurgu yapmak
anlamina gelmektedir. Mutfaklar, yarmin evleri olgusunda inovasyon ve gelisimin Kkilit
alanlarindan biri haline gelmistir (Bell ve Kaye, 2002: 49-50). Geg¢tigimiz ylizy1l boyunca
emek tasarrufu saglayan cihazlarla donatilan mutfaklar, yemek pisirmenin bilim haline
geldigi alanlar olmustur (Bell ve Kaye, 2002: 58). Daha iy1 bir ¢evre i¢in, enerji tiiketiminin
az oldugu makineler ve sistemler tasarlayip kullanmak olduk¢a onemlidir. Profesyonel
mutfaklar, evlerde yemek pisirmek icin kullanilan enerjinin ortalama iki kati1 daha fazla
enerji tiikketir. Profesyonel mutfaklar i¢in daha siirdiirtilebilir ve dogru iiriin gelistirmek bu

ylizden 6nem tasimaktadir (Burlon vd., 2017: 3).

Insan niifusunun artmasiyla birlikte gida giivenligi sorunlari, gevresel bozulma ve
zengin tilkelere kitlesel gocler gerceklesebilir. Bunlarin gergeklesmesiyle ekosistemlerde
birtakim degisiklikler yasanabilir. 2025 yilina kadar yash insan niifusunun %25’e ulasacagi

tahmin edilmektedir. Bu da sosyoekonomik sorunlar ve gida kaynakli hastaliklar da dahil
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olmak iizere direnci azalmis insanlarin ortaya ¢ikmasina yol agmasi muhtemeldir. Gida
kaynakli hastalik riski, gidanin iretildigi, islendigi ve tiiketildigi alanlarin biyolojik ve
kimyasal kontaminasyonu ile onemli 6l¢iide artmaktadir. Gida giivenligini saglamak icin
hem geleneksel hem de yeni teknolojiler gelistirilmeli ve kullanilmahidir (Kéferstein ve

Abdussalam, 1999: 347-348).

Robotik caligmalar hizla degiserek endiistriyel ortamlarda faaliyet gostermektedir.
Ayni gorevi tekrarlayarak gergeklestiren robotlar minimum algilama ve bilgiyle kolelerimiz
haline gelmektedir. Robotlasmadaki bu gelismeler maliyetlerinde yasanan azalmayla
beraber gelecekte is yerlerimizde ve evlerimizde dogrudan insana hizmet verebilecek
potansiyele ulasabilecektir. Robotlasmadaki bu ilerlemeyle birlikte yeni nesil hizmet
robotlarinin gelistirilmesi miimkiin olacaktir (Thrun, 2004: 10). Diinyanin en iinli sefleri
becerilerini yaraticilik ve modernizmle birlestirmis olanlardir. Yemek pisirmede kullanilan
teknoloji ve yeni araglar gelistikce gastronomideki yenilik ve potansiyel de artacaktir
(“Inicon”, t.y.). Dijitallesme, belirlenen prosediirlerle mutfaga entegre edildik¢e sefler hem
geleneksel yontemler hem de giincel trendleri kullanarak molekiiler gastronomide oldugu
gibi yeni beceriler gosterebilecektir. Mutfaktaki bu teknoloji, seflerin geleneksel yontemlerle
yapilmast zor olan iirtinleri yapmasini kolaylastirabilir. Yeni tatlarin, sekillerin ve yemek

deneyimlerinin kesfedilmesini hizlandirabilir (Mizrahi vd., 2016: 542).

Cogu arastirmaci, akilli mutfak iiriinlerinin tasarimina dayali olarak kullanicilarin
yemek pisirme deneyimini gelistirir. Akilli mutfak iirlinlerini optimize ederek, yemek
pisirmenin rahathigi, giivenligi ve keyfi iyilestirilebilir, bdylece mutfaktaki kullanici
deneyimi gelistirilebilir (Zhu vd., 2022: 2). Sefler bilimsel ve teknolojik bilginin
uygulanmasiyla, arastirmacilar bilimsel arastirma ve gelistirmelerle yemek pisirmede
teknolojinin ve bilginin farkindaligin1 saglayabilir (Garcia-Segovia vd., 2014: 286).
Diinyaca iinlii seflerin mutfak bilgisi ve sanatsal becerileri 3D {iretim dosyasina
dontistiirtilebilir ve daha sonra meslekten olmayanlar tarafindan {inlii seflerin ¢alismalari

yeniden liretmek i¢in kullanilabilir (Cohen vd., 2009: 811).
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Giliniimiizde mutfak egitimcilerinin ¢ogu gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi
almig iiniversite programlarini tamamlamistir. Hatta baz1 egitimciler ileri derece kurslarla
sanatsal becerilerini gelistirmislerdir. Modern mutfak egitimlerinde ¢ig gidalar; hayal giici,
yetenek, zeka ve sezilerle hos bir esere doniistiiriilebilir. Egitimcilere burada diisen gorev
uygun teknikleri kullanarak ogrencilere yardimci olmalari ve O&grenciyi hedefine
ulagtirmalaridir. Ciinkii 6grenci egitimciden aldigi bilgileri profesyonel yasamina dahil
edecektir (Brown, 2005: 54). Teknolojinin egitim hayatimizda olmasi ve siniflara entegre
edilmesi 6grenme siirecini gelistirir ve bilgiyi derinlestirir. Ogrencinin derse bagli kalmasi
ve gorevine tutunmasi teknolojiyle daha faydali olur. Ayn1 zamanda egitimcinin 6gretme
seklini degistirerek 6grenciye ulagmasini saglar bu da 6gretmen ile 6grenci arasindaki
iliskiyi gelistirir (Staff, 2008: 1-2). Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda egitim goéren
veya gormiis olan 6grencilerin is hayatlarina atildiklarinda mutfak bilgisine sahip olmalari
ve teknolojiyle i¢ ice olmalari beklenilir. Bu yiizden 6grenim hayatlarinda 6grencilere bu
teknolojiyi saglamak egitimcinin gorevidir. Egitimciler mutfak atolyelerinde uygun
teknolojik se¢imler yapmali ve bunlarin dogru bir sekilde kullanilmasini saglamalidir
(Cawley, 2011: 3). Ornegin ascilik okullarinda kullanilan teknolojiler 6grencilerin tat ve
doku duyularmi gelistirmelerine yardimeir olarak mutfak egitimlerinde yenilikler
yaratmalarina olanak saglayacaktir (Glass, 2005: 10). Kariyer yapmak isteyen ogrenciler
gelismis teknolojinin kullanildig1 igyerlerinde ¢alismak isterlerse ayrintili olmasa bile temel
olarak kullanacagi teknolojik alete asina olmahdir. Ciinkii st diizey restoranlar
mutfaklarinda diger isletmelere gore daha gelismis teknolojik aletler bulundurur. Soslarin ve
ptirelerin hizlica donduruldugu, yiyeceklerin Sos Vide gibi kontrollii sicakliklarda pisirildigi

sistemlerle bu restoranlarda karsilasabilirler (Cawley, 2011: 19).

Bir sefin yerini makinelerle degistirmek yerine Insan- bilgisayar etkilesimi (HCI)
devreye girerek, geleneksel yemek pisirmenin HCI yetenekleriyle desteklendigi Dijital
Gastronomi konsepti ortaya ¢ikmistir (Mizrahi vd., 2016: 541). Dijital teknoloji, otomatik
ve gelismis igletim sistemlerini uygulayarak insan giicii kullanilmayan bir sistemdir
(Nugraha vd., 2022: 153). Bunlardan biri gida iiriinlerini 6zellestirmek i¢in kullanilan 3D
gida baskisidir. Dijital gastronomi tekniklerini kullanarak yemek pisirmeyi 6zellestirir ve
sanatsallastirir. Boylece endiistriyel mutfak sektorii genislerken, tiretim verimliligi artabilir

ve iiretim maaliyeti azalabilir (Sun vd., 2015: 27-28).
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IKiINCi BOLUM

KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Mutfak Endiistrisi

Akilli mutfaklarda firmlar, buzdolaplar1 ve ocaklar gibi daha bir¢cok mutfak cihazina
yerlestirilmis sensorlerle akilli davranis sergileyen aletler bulunur ve bu aletler bizlere akill
hizmet saglarlar (Mogali, 2015: 5). Teknoloji ¢aginin getirdigi bu dijitallesme ortaya
c¢ikarilacak triinlerde insanin ig yiikiinii azaltacagi i¢in ¢aligma saatlerinin de azalabilecegi
disiiniilmektedir. Siirdiiriilebilir bir tiretim yakalamak i¢in gida endiistrisi dahil bir¢ok sektor
insan yaraticiliginin yani sira robotik sistemlere bagvuracaktir (Giiner ve Aydogdu, 2022:

20).

Restoranlardaki degisiklikler miisterilerin ihtiyaglarindan ortaya ¢ikar. Eger bu
piyasadaki degisikliklere entegre olunmazsa rekabet avantaji ve tutunma sansi ortadan
kalkabilir. Restoranlar kacirdiklar1 firsatlar1 piyasadaki diislisleriyle Oderler. Pazar
paylarindaki bu kayip beraberinde siirekli veya siirekli olmayan miisteri kaybini getirebilir.
Diisen karlar1 ekonomik sikintilar1 beraberinde getirerek hizmet kalitelerinde diisiis
yasanmasina neden olabilir. Eger restoranlar yeniliklere acik olursa enerji, malzeme ve gida
israflarin1 azaltabilir bununla beraber popiilaritesini arttirabilirler (Ivkov vd., 2016: 1170-

1176).

Yenilik¢i teknolojileri kullanmak etkili bir miisteri hizmet araci olabilmektedir.
Miisterilerin bekleme siiresini azaltan her teknoloji daha iyi hizmet vermenin bir yoludur.
Oteller, hava yolu sirketleri ve kiosklar bu teknolojiden faydalanir (Piccoli vd., 2001: 42).
Kisacasi bilgisayarlar ve teknoloji bir sefin en 1yi arkadaslar1 olmalidir. Ciinkii gliniimiizde
profesyonel mutfaklar1 yonetmek i¢in teknoloji bir aractir. Tariflerin maliyetlendirmesi, tiriin
kontrolleri, menii olusturulmas1 ve yemek yapimi gibi bir¢ok gorev teknoloji araciligiyla

yonetilebilir (Chesser ve Cullen, 2008: 112).
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Teknoloji, mutfaklar1 giderek daha akilli hale getirebilecektir. Boylelikle mutfakta
kullanilan aletler yemek yapmak konusunda insanlara rehberlik edecektir (Stdnder vd., 2012:
99). Bilgisayar teknolojileri giderek kullanici dostu haline geldiginden restoranlarda,
otellerde ve diger hizmet endistrilerinde popiilariteye sahip olmaya baglamislardir.
Kullanilacag1 alana gore 6zel olarak tasarlanmis teknoloji; tiretimden menii tasarimina,
envanter yonetiminden kayit tutmaya kadar bircok modern firsat sunar (Cawley, 2011: 4).
Ayrica restoranlar markalagabilmek i¢in hizmetlerini teknolojik hale getirmelidir. Cevrimigi
uygulamalar ve web reklamlariyla daha ulasilabilir hale gelmelidir. Bununla birlikte
COVID-19’un getirileriyle isletmelerdeki hijyen uygulamalarina olan dikkat artmistir.
Boylelikle isletmelerin mutfaklarda kullandiklar1 hijyen uygulamalar1 hakkinda miisterileri

daha fazla bilgilendirme ihtiyaci ortaya ¢ikmistir (D’souza ve Kumar, 2023: 1754).

Sanatsal, sosyal ve entelektiiel beceri gerektiren yemek yapma eylemi
akademisyenler dahil olmak iizere diinya ¢apinda hafife alinan ve géz ardi edilen bir eylem
olmustur. Cagdas bati toplumlarinca yemek pisirmek Onemsiz, basit ve fiziksel olarak
goriiliirken entelektiiel bir incelenmeye degmeyecegi diisiinlilmiistiir. Ayn1 zamanda
ascilarin gorevleri ve toplumdaki yerlerine saygi gosterilmistir (Long, 2006: 499). Yemek
yapmak yogun konsantrasyon gerektiren detayli bir istir. Misafiri memnun etmenin yani sira
sefin de memnun edilmesi 6nemlidir. Yirminci yiizyila gelmeden sefler, mutfak ekiplerini
kiigiik diisiirmekten ve cezalandirmaktan ¢ekinmemisler, bu yiizden kaba ve acimasiz olarak
goriilmiislerdir (Dornenburg ve Page, 1995: 87). Basarinin anahtar1 sefin sanati ile gida
bilimi arasindaki yakin iliskidir (Hollingsworth, 2000: 40). Sefler kendilerini sanatg1 olarak

goriir ve bilimsel ilkelerle ¢alisirlar (Robinson ve Barron, 2007: 918).

Gelecekteki mutfak tasarimlarinin daha verimli, daha akilli ve daha pratik bir yagsama
neden olacagi beklentisi vardir. Bu mutfaklarin geng¢ jenerasyonlar tarafindan kolayca
benimsenebilmesi i¢in mutfaklarin kullanict yasamini olumlu sekilde gelistirmesi gerekir
(Xu vd., 2023: 16). Teknolojinin mutfaklarda uygulanmasi; as¢ilarin mesleki becerilerinin
gelisimini ve yaratict fikirlerini tehlikeye sokabilir (Robinson ve Barron, 2007: 916).
Teknoloji, daha diisiik liretim maaliyetleri ve daha fazla iiretim icin bir firsattir. Fakat
calisanlarin tecriibe ve deneyimlerini belirleyen tek sey de teknoloji degildir. Teknoloji

yaraticiligt  destekleyerek is¢ileri  Ozglirlestirirken, yetenek isteyen gdrevleri
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otomatiklestirerek iscileri iglerine yabancilastirabilir. Bu durum profesyonel olarak yemek
pisirilen mutfaklarda da goriliir. Yetenekli sefler; el becerilerini, yaraticiliklarini, organize
edebilme yeteneklerini manuel olarak gergeklestirir. Ayni1 zamanda profesyonel mutfaklarda
sefler, mutfak becerileni gelistirmek icin teknolojiyi de kullanabilir. Seflerin daha ¢ok
manuel olarak is yaptig1 restoranlarda mutfaklara teknolojinin entegre edilmesiyle, sefler
vasifsizlagabilir ve yabancilik g¢ekebilir. Seflerin vasifsiz olarak goziikmesi calistiklar
isletmelere gore degisir. Clinkli hastane gibi kurumlarda ascilik yapan sefler, emekten
tasarruf saglayan ve maaliyeti azaltan teknolojik aletlerden ¢ok faydalanir fakat kaliteli bir
restoranda bu durum sefin becerisini, prestijini ve kimligini hafifletebilir. Mutfakta
kullanilan teknolojiler sefleri dzgiirlestirebilir veya meslege yabancilastirabilir (Fraser ve

Lyon, 2018: 91).

2.2. Mutfakta Kullanilan Ekipmanlarin Dogusu

Yemekler neredeyse her zaman, kurutma ve pisirme teknikleri tarafindan etkilenen,
daha lezzetli ve gorsel olarak daha ¢ekici hale getirilme ihtiyaci duyulan, zamana ve mekana
bagl olarak mitkemmellestirilmesi dikte edilen iiriinlerdir (De Vita, 2009: 30). Ikinci Diinya
Savasi, mikser hizim1 ve donma sicakliklarini belirleyerek mutfak teknolojisi kavramini
gelistirmistir. Mutfak robotlarin1 ve yemek kitaplarimi yasamlarimiza dahil etmistir

(Snodgrass. 2012: 217).

Benjamin Thompson, bugiin hepimizin yemek pisirmek ic¢in kullandig1 firim icat
ederek diinyaca taninan ve hayranlik duyulan bir bilim insan1 haline gelmistir (Hale, 1928:
505). Thompson insanlarin 6nemli bir gereksinimi karsilayarak, 18. yiizyilin sonlarinda ates
dumanini merkezi bir bacaya ¢eken ve atesi ayr1 ocaklara bolen bir sistem ortaya koymustur.
Bu sistem, her ocagin hava akisinin ayri olmasmi saglayarak farkli sicakliklardan
yararlanilabilecek bir diizenle kurulmustur. Bdylece yakit tasarrufu ve 1s1 kontrolii
gerceklesmistir. Tavalar ocagin iizerinde istenilen sekilde hareket ettirilebilmis ve bir¢ok kez
yemek hazirlanabilmistir. (Klauser, 2007: 114). Sos Vide’in babasi olarak kabul edilen

Thompson, hayati boyunca bilimle i¢ i¢e olmustur. Evi 1sitmak ve yemek pisirmek gibi
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ugraglari, 1518a ve 1siya olan ilgisine merakini uyandirarak arastirmasina neden olmustur

(“Freedom’s Way”, t.y.).

Insanlar tuzlama, tiitsiileme ve kurutmaya kadar yiyecekleri nasil muhafaza edip
uzun siire bozulmalarini engelleyeceklerini tarih 6ncesi ¢aglardan beri biliyorlardi. Fakat
1795 yilima gelindiginde daha etkili bir koruma yontemi i¢in Fransiz hiikiimeti bir adim
atmistir. O dénemde Fransa’nin bir¢ok yerde savasmasindan kaynakli olarak askerler igin
gida ihtiyaci ortaya ¢cikmustir. Fransa bir atilim gerceklestirip gidanin korunmasi i¢in 12.000
franklik 6diil miktar1 vermeye karar vermistir. Soylulara seflik yapmis Nicolas Appert
calismalarina baslayarak sampanya siselerini hava almayacak sekilde yiyecek karigimlartyla
kapatmistir. 1809'da Fransiz hiikiimeti tarafindan 6dillendirilmistir ve 1810'da konserve
tizerine ilk kitab1 yaymlamistir. Appert sayesinde kisa siirede sampanya siselerinin yerini
cam kaplar almis ve Fransiz askerlere dagitilmistir. Boylelikle konserve yiyecek ortaya

cikmigtir (Downing, 1996: 5; Barksdale, 2014).

Komiir sobalarinin ¢evreye verdigi zarardan endiselenilmesiyle kullaniminda
azalmalar meydana gelmeye baslamistir. Boylelikle gaz, tercih edilen 1s1 kaynagi haline
gelmistir. 1826 yilinda James Sharp adinda bir Ingiliz gaz sobasinin patentini almustr.
Firinlar daha hafif ve kiiciik hale gelmistir. 1920’lere gelindiginde mutfaklarda gazli firinlar
yayginlasmistir (“Ramos”, t.y.).

Yiyecekleri muhafaza eden buzdolabi, patenti alinmadan ve magazalarda satisa
ctkmadan ¢ok once de degisik sekillerde kullaniliyordu. Yiyecekleri soguk tutan bu kutularin
kullanimi MO besinci yiizyila kadar uzanmaktayd: (Jackson, 2015: 19). On dokuzuncu
yiizy1lda buzdolabina duyulan ihtiyag genellikle siitiin dmriinii uzatmasi i¢in oluyordu.
Ciinkii diger gidalarda sogutma ihtiyaci siite oranla azdi (Plante, 1995: 146). Amerikali mucit
Jacob Perkins, Londra'da sikistirmaya dayali ilk mekanik buzdolabinin patentini aldi

(Balzhiser, 1906: 32).

Otto Schott diger malzemelerden ¢ok daha dayanikli olan borcami kesfetti ve cam

endiistrisine uygun hale getirdi. Scott'in borosilikat camlar1 kesfetmesi, yalnizca optik
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alaninda devrim niteliginde bir etki yaratmamis ayni zamanda kimya endiistrisinde ve
giinlik yasamda uygulama alanlar1 bulundugundan biiyiik bir basartya imza atmuistir.
Schott'un s1vi cam1 6nceden 1sitilmis kaliplara dokme islemi bugiin hala Jena yontemi olarak
bilinmektedir. Diinyanin ilk optik cam fabrikalar1 1884 yilinda Jena'da kurulmustur (Vogel,
1994: 10).

Malzemeler, yakitlar ve firin teknolojileri pisirme tarihini olusturur. Eski ¢aglardan
da bilindigi lizere temel diizeyde hemen hemen her yiyecek atesin yaninda veya sicak kiillere
gomiilerek pisirilebilir. Ekmekler, kekler, sufleler gibi birgok iirlinii gelistirebilmek ve
kontrollii bir sekilde pisirebilmek binlerce yil stirmiistiir (Katz, 2002: 154). Yaklagik 5000
yil kadar oncesinde ev mutfaklarinda firinlar kullanilmaktaydi. Eski Yunanlilar firinlarda
ekmek ve hamur isi yapma sanatin1 gelistirmislerdi. 1892 yilina geldigimizde Kanadali
mucit Thomas Ahearn tarafindan elektrikli bir firin gelistirildi. Ahern’lin yapmis oldugu
firinda ag¢inin yemegi kontrol edebilmesi ig¢in gozetleme delikleri bulunuyordu. 1946
yilinda Herbert Mills ilk konveksiyonel firin1 icat etti. Yiyecegi 1sitmak i¢in havadaki
konveksiyon akimina ihtiya¢ duyulacagindan aslinda tiim firinlar konveksiyon 6zelligine
sahipti. Fakat geleneksel firinlarda hava akimi 1sininca yiikselirken soguyunca algaldigi i¢in
dogal bir islem s6z konusuydu. Konveksiyonlu firinlarda ise hava hareketleri i¢in bir fan yer
aldigindan dolay1 siire¢ dogal olarak islememektedir. Bir mithendis olan Percy Spencer,
mikrodalga 1sinlariin pisirmedeki etkisini tesadiifen kesfetmistir. Mikrodalgalarla deneyler
yapan Spencer cebindeki seker ¢ubugunun eridigini goriince bunu mikrodalgalarla
iliskilendirerek patlamis misir yapmay1 denemistir. Bu yontemin ise yaradigini goriince
1950°de patentini almistir. Gelisen teknoloji beraberinde firinlara yeni o6zellikler de
getirmistir. 1964 yilinda General Electric'teki miithendisler kendi kendini temizleyen firmlar
icat etmistir. Kendi kendini temizleyen firinlarin yanhslikla kapaginin agilmasinin insanda
ciddi yanikliklara neden olabilecegini goren mucitler, 1960 yilinda bu firinlara yeni bir
ozellik eklediler. Firmin icerisindeki sicaklik yeterince yiiksek oldugunda kapisinin

kapanmasini saglayan 6zel bir kilit gelistirmislerdir (Sobey, 2010: 103-112).

Glinlimiizde mikser olarak adlandirdigimiz alet bir zamanlar yumurta ¢irpici olarak
adlandirihiyordu. Bugiin mutfak seflerinin yardimcisi olan mikserin, Turner Williams

tarafindan 1870 yilinda patenti alinmistir (“HandWiki”, t.y.). Yumurta ¢irpict giderek daha
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mekanize hale getirildi ve elektrikli mikser icin ilk Amerikan patenti 1885'te Rufus W.
Eastman tarafindan alinmistir. En eski elektrikli mikserler biiyiikk ve hantal makinelerdi.
Mikserler giderek modernize edildi ve glinlimiizde karistirma, ¢irpma, 6gilitme, kopiirtme ve

ezme gibi bir¢ok islemi yapabilir hale geldi (Katz, 2002: 332-333).

Popiiler efsaneye gore {inlii bir miizisyen olan Fred Waring’in, bir akrabasinin
yutkunma rahatsizligindan dolay1 meyve ve sebzeleri sivilastiracak bir karistiriciyi icat ettigi
sOylenir. Aslinda Fred Waring’in yutkunma sorunu olan bir akrabasi hi¢ olmamistir ve
blendera olan ilgisi sevdigi igecek olan Daiquiris’i karistirmak i¢indir. Blender’1n asil mucidi
Polonyali bir Amerikali olan Stephen Poplawski’dir. Cocuklugundan beri igecekleri
karistirmak i¢in aletler tasarlama konusunda takintis1 olan Poplawski, en sevdigi icecek olan
Maltli Milkshake’i yapabilmek i¢in yedi yillik deneylerinin sonucunda blender1
tasarlamistir. Poplawski 1922 yilinda patentini aldigi blender1, bir bardagin dibine monte
edilmis calkalama elemanina sahip ilk karistirici olarak tanimlamistir. 1936 yilinda
Poplawski’nin karistiricilarindan birini géren Fred Waring, lilkedeki her barda bu cihaza
ithtiya¢ olacagini iddia etmistir. Boylelikle yeniden tasarlanip rakiplerinden ayrilmasi igin
Waring Blendor seklinde adlandirilarak Ulusal Restoran Sovunda pazarlanmigtir. Bar
icecekleri icin hiz ve kolaylik saglayan bu alet, Poplawski’nin maltl: siit makinesinden daha
fazla dikkat ¢eker. Bir rom sirketi romlu egzotik icecekler hakkinda bilgilendirme
kampanyas:1 baslattiginda, blender Amerikan halkinin ciddi derecede dikkatini ¢ekmistir.
1950’lerin baslarinda evlerde, barlarda ve restoranlarda blenderlar bulunuyordu.
Popiilaritesinden dolay1 zamanla kek karisimlari, piireler ve soslar i¢in pazarlanmaya
baslandi. Hollandez sosu ve mayonez hazirlamak icin kullanighh oldugu tamitildi, fakat
blender icecek hazirlanmasi disinda halkta karsilik gérmedi. Blenderlarin evlere daha fazla
girmesini saglamak amaciyla piyasaya 1955°te renkli se¢enekleri siirtildii. 1956°da buz kirict
aparati ve 1957°de ogiitiicii bashigr eklendi. Bu gelismeler satiglar1 arttirdi. Endiistrinin
gelismesiyle ilerleyen yillarda farkli devir hizlar1 ve 6zellikler blendera eklendi (Panati,

1987: 111-113).

Termos, yirminci ylizyilda evlerimize giren on dokuzuncu ylizyila ait bilimsel bir
alettir. Termos sisesi, sicak kahvenin veya buzlu limonatanin sicaklifinin korunmasi igin

tasarlanmamustir. Asil olarak laboratuvar gazlarimi yalitmak igin gelistirilmistir. Ingiliz
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fizik¢i Sir James Dewar bu tasarimin mucididir fakat kendisi higbir zaman bulusunu
patentlememistir. Termos, 1890’larda Dewar’in sisesi olarak adlandirilmistir. Dewar,
1892'de, bosaltilan bir alan1 kapayan yalitimli i¢ ve dig cam duvarlara sahip bir kab1 basariyla
insa etmistir. Radyasyonla 1s1 transferini daha da azaltmak i¢in i¢ cami giimiisle kaplamistir.
Bilim insanlari, asilar1 ve serumlar1 sabit sicakliklarda depolamak ve hatta nadir tropikal
baliklar1 tasimak i¢in Dewar'mn sisesini kullanmislardir. Dewar'mn Ingiliz bilim kurumuna
hediyesi olan termos, Alman bir asistaninin servete giden bileti olmustur. Vakumlu sisenin
genis ticari uygulamalarimi fark eden ve hassas cam duvarlar1 korumak i¢in metal bir dis
cephe tasarlayan Reinhold Burger, 1903’te termosun patentini almistir. Bunun reklamini
yapmak isteyen Burger, aletin ismi i¢in para 6diillii bir yarigsma diizenlemistir. Yunanca "1s1"
anlamma gelen Thermos kelimesi yarigmayi kazanmistir. 1906’da Amerika’ya termos
ithalatinin baslamasiyla kampeilar, avcilar ve ev kadinlarinin gézdesi haline gelmistir.
Dewar, ¢igir agan bu bulusunu bilim diinyasina hediye etmistir ve orijinali Londra’daki

Kraliyet Enstitiisiinde sergilenmektedir (Panati, 1987: 116).

Sous vide pisirme; verimliligi, gilivenilirligi ve ekonomikligiyle uzun siiredir gida
tiretiminde kullanilmaktadir. Fakat sous vide pisirme, kaliteli restoranlarin mutfaklarina son
zamanlarda ulagmistir. 1970’lerin basinda yemege asik bir Fransiz biyokimyact/
mikrobiyolog olan Bruno Goussault'nun, sigir etini ¢ok diisiik sicaklikta pisirmesiyle etin
kolayca kesilebildigini fark etmesi modern sous vide ¢cagini baglatmistir (Keller, 2008: 13).
Fransiz sef Georges Pralus, kaz cigerinin en uygun sekilde pisirilmesi ve maaliyetinin
indirilmesini amagclayarak 1970’lerde sous vide pisirme teknigini gelistirmistir. Gida
plastiginde vakumlanmis ve sicak su banyosunda pisirilmis kaz cigerinin; daha az
biiziildliglinl, gida maaliyetlerini diiglirdiigiinii ve kar1 arttirdifini  gézlemlemistir.
Baslangicta bu teknik isin zekasiyla ilgili olurken, teknigin giicli dolarlarin da Gtesine
gecmigstir. Clinkli bu teknikle pisirilmis yemeklerde lezzet ¢ok iyidir ve bir biitiinliik
olusmustur. Bu ylizden teknik ¢ok hizli bir sekilde yayilim gostermistir. Teknik, Heston
Blumenthal ve Thomas Keller gibi diinya capinda seckinlik kazanmig iinlii seflerin temel
dayanag1 olmustur. Becerilerini ve zamanlarini kullanarak yiyecekleri her gece miikemmele

yakin sekilde pisirmelerini saglamistir (Baldwin, 2010: 10).
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2.3. Teknolojiyi Kullanan Mutfak Trendleri

2.3.1. Fiizyon Mutfak

Mutfak biliminin ilerlemesi yapilan iiriinlerin gesitlenmesine ve gelismesine olanak
saglamigtir. Boylelikle Flizyon mutfak akimi gibi uygulamalar agiga ¢ikmistir (Sarioglan,
2014: 64). 1970’li yillardan 2000’lere kadar gecen donemde sadece teknolojide degil sosyal
iliskiler ve davraniglarda da degisimler yasanmistir. Bu yasanan degisimler etnik
mutfaklarin benimsenip uyarlanmasiyla sonug¢lanmaktadir. Mutfagin zamanla kiiltiirel
siirlarindan bagimsiz olarak gelismesi fiizyon yemeklerini beraberinde getirmistir (Oddy,
2003: 188). Taze ve yerel tirlinleri kullanarak geleneksel tarifleri yeniden kesfetmeye calisan
sefler 1980’lerin basinda fiizyon mutfagin koklerini salmaya baslamistir. Diinyanin dort bir
yanindan gelen taze ve yerel {iriinleri, etnik pisirme yontemlerini yeni ve ilging yemeklerle

karistirip eslestiren sefler mutfak diinyasina onciiliik etmislerdir (Newman, 2013: 8).

Fiizyon mutfagin ana 6zelligine baktigimizda farkli mutfak geleneklerinin bir tabakta
uyumlu hala geldigi yenilik¢i ve kusursuz yemekleri tanimlamaktadir (Stano, 2014). Olusan
yeni tabakta tat kombinasyonlarinin nasil olacagini tahmin etmek zordur bu yiizden birlikte
1y1 gidebilecek lezzetleri eslestirme fikri heyecanli gelmektedir. Yeni tat kombinasyonlari
flizyon gidalar igin fikir tasarlamanin yoludur (Spence, 2018: 105). Ornegin Amerika’da
Meksika mutfagina ait Burrito’nun Kore mutfagina ait Kimchi ile servis edilmesi,
Kanada’da susi malzemeleriyle yapilan pizza veya Tiirk mutfagina ait patlican begendinin
Fransiz mutfagina ait sufle ile bulusmasi flizyon mutfagin 6rneklerindendir (“Unilever Food
Solutions”, t.y.). Giiniimiizde flizyon yiyeceklere gosterilen ilginin, mutfaktaki yeniliklere
olan ilgi ve deneysel mutfaga kars1 artan ilgiyle alakali oldugu gortilmektedir (Spence, 2018:

102).

2.3.2. Molekiiler Gastronomi

Teknoloji, yemek deneyimlerimizi yillar gectikce daha fazla etkileyecektir. Yemegin

lezzetini arttirmak, tiiketiciye farkli deneyim yasatmak, {iriinii daha saglikli hale getirmek
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gibi birgok fayda saglayacaktir. Bu dijitallesme c¢agi, mutfaklarda giderek yayginlagacaktir
(Spence ve Piqueras-Fiszman, 2013:1). Sefler “mutfaktaki bilim” yaklagimiyla tirlinlerini
ortaya koyacaklardir. Molekiillerle c¢alisarak kesfedilmemis yerlere gitmeyi amaglayarak

gizli lezzetlerin kapisini aralayacaklardir (Schira, 2011).

Molekiiler gastronomi, ilk olarak “Molekiiler ve Fiziksel Gastronomi” adi altinda
ortaya c¢ikan ve Nicholas Kurti’nin 1998 yilinda vefat etmesinin ardindan “Molekiiler
Gastronomi” olarak kisaltilan bilimsel disiplindir. 1988 yilinda bir fizik kimyacisi olan
Hervé This ve Oxford Universitesi'nde eski bir fizik profesérii olan Nicholas Kurti tarafindan
kurulan, pisirme sirasinda meydana gelen fiziksel ve kimyasal doniistimlerle ilgilenen bir
bilimdir. Gida bilimi gidalarin besinsel ozellikleri ve kimyasal bilesenleri, gidalarin
endiistriyel {iretimi gibi konulara odaklanirken; molekiiler gastronomi tarihsel olarak biiyiik
Olciide gelenege dayanma egiliminde olan ev ve restoran yemeklerinin mutfak siirecleri
sirasinda meydana gelen doniisim mekanizmalarina odaklanmaktadir. Molekiiler
gastronomi, mayonezin neden sertlesmesi veya suflenin neden sismesi gibi mutfak
siireclerinin arkasindaki kimya ve fizige dayanan sorulari cevaplayarak yeni bilgiler
tiretmeye calisir. Molekiiler gastronomideki diger amag¢ bilime dayanan yeni pisirme
yontemleri gelistirmektir. Bu tekniklere molekiiler pisirme denirken, bu tekniklere dayanan
yeni mutfak tarzina molekiiler mutfak denir (Myhrvold ve This, 2018; Blanck, 2007: 77,
Adria, 2009: 149; This ve Rutledge, 2009: 660; This, 2013: 2; Burke vd., 2016: 2). Molekiiler
gastronomi alaninda en 6nemli bilim insanlari; Hervé This, Nicholas Kurti, Harold McGee
ve Peter Barham’dir. Molekiiler gastronomiyi mutfaklarinda one ¢ikarip uygulayan en

onemli sefler ise Grant Achatz, René Redzepi, Homar Cantu’dur (Ivanovic vd., 2011: 140).

Molekiiler mutfakta yaratici Ozgiirliige ve arastirmaya giiclii vurgular varken,
bolgesel kimliklere ve geleneklere ilimli vurgular vardir. Bu vurgular yeni teknikler
gelistirilerek olusturulur (Cappelen, 2015: 48). Molekiiler gastronomi teriminin dogru
anlasilmasi ve kullanilmas1 6nemlidir. Bu terim gastronomik deneyimleri anlamak, yeniden
yaratmak ve yenilik yapmak i¢in bilimin arastirilmasi ve uygulanmasidir (Edwards-Stuart,
2012: 98). Molekiiler gastronomi ifadesi medyada, bilim adamlar tarafindan gelistirilen
teknikleri kendi yemek pisirme tarzlarina uygulayan seflere atifta bulunmak ic¢in siklikla

yanlis kullanilmaktadir (Blanck, 2007: 77). This ve Kurti, molekiiler gastronomi teriminin,
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yemek pisirmeyi veya herhangi bir pisirme tarzim1 tanimlamadigini vurgulamislardir.
Molekiiler gastronominin higbir zaman yemek pisirmeyi veya pisirme tarzlarini tanimlamay1
amaclamadigini, bu nedenle molekiiler pisirme olarak adlandirilmadigini acikca

belirtilmislerdir (This, 2006b: 2).

Blanck (2007) molekiiler gastronominin; seflerin mutfak sanatlarindan ¢ok
bilimlerle daha geleneksel olarak iliskilendirilen arag ve teknikleri basarili bir sekilde
benimsemesinden kaynaklandigin1 ifade etmistir. Molekiiler gastronominin, yemek
pisirmede bir trend veya bir dizi pisirme teknigi olarak yanlis anlasildigini savunmustur.
Molekiiler gastronomi, yemek pisirme tarzi gibi goriilerek yanlis bir yaklagim izlenmektedir.
Temelinde bilim odakli bir yaklasimdir. Yemek pisirme esnasinda meydana gelen temel
mekanizmalar1 anlayamaya calisir. Yogun ilgi ve tamitimlarla medyada yerini alsa da zayif
bir sekilde iletilen alan olmaya devam etmektedir. Bu yiizden; sefler, bilim insanlar1 ve
meslekten olmayan insanlar arasinda ¢ogunlukla diigmanca tepkilere yol agmaktadir (Vega
ve Ubbink, 2008: 372). Cousins, O’Gorman ve Stierand (2010) molekiiler gastronomi
olgusunu kesfetmek icin Michelin yildizli 18 sefle bir calisma gerceklesmistir. Sefler
meslekte ustalagmak icin bilimi anlamanin en az gelistirme ve iyilestirme arzular1 kadar
onemli oldugundan bahsetmistir. Molekiiler gastronomi uygulamasinin ne oldugu hakkinda
farkli yorumlar yapmislardir. Bunun mutfak m1 yoksa teknik mi oldugu konusunda
kutuplagsmalar yasanmistir. Cogu sef, bilim ve tekniklerin kullanimda oldugunu ve uzun
stiredir bilindigini belirtirken, bu siirecin mutfaklardan sofraya tasinmasiyla biiyiik bir
medya ilgisi oldugunu belirtmistir. Ayrica sefler gida hazirlama ve pisirme siireclerinde artan
bilginin gida ekipmanlarinin teknolojik gelisimi i¢in bliylik potansiyel sagladigini kabul

etmislerdir.

Giliniimiizde saglikli gida i¢in artan endise hizla biiytimektedir. Bu endiseyle beraber
neyi nasil yedigimiz, yemeklerimizi nasil hazirladigimiz sorulari bizleri etkilemeye
baslayacaktir. Boylelikle yiyecekleri hazirlama hakkinda daha fazla bilgi edinmemiz
gerektigi fikri giiglenecektir. insanlar yemek konusunda akillica se¢im yapmazlarsa dengeli
beslenmeyi tesvik eden saglik programlar1 basarili olamayacaktir. Bununla birlikte
geleneksel pisirme, saglikli yiyecekler hazirlamak i¢in bir garanti degildir. Molekiiler

gastronomi tam da bu noktada bilimselligiyle yararli olabilir. Yiyecek hazirlarken
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edindigimiz bilgileri kullanirsak saglikli yiyecekleri daha ¢ekici hale getirmenin yollarini da
bulabiliriz. Béylelikle insanlar, daha iyi yemek pisirmek icin motive olabilirler. Uriinler,
yontemler ve igerikler zamanla degisecegi icin egitim programlarinda sadece geleneksel
tariflere bagl kalmamaliy1z. Saglik programlarini gelistirmek istiyorsak yemek pisirmenin

bilimsel olarak arastirilmasinin 6nemini kavramamiz gerekir (This, 2006: 1065).

Molekiiler gastronomi haslama, kavurma, buharda pisirme ve kizartma gibi
ylzyillardir devam eden geleneksel pisirme yontemlerinin yani1 sira yeni pisirme yontemleri
ve yeni gelisim alanlar1 saglamaktadir. Vakumlu diisiik sicaklikta 1sitma ve kriyojenik
dondurarak kurutma, molekiiler gastronomide en yaygin olarak kullanilan araclaridir. Bu
modern ekipmanlarin kullanimi bilesenlerin dokusunda ani degisikliklere yol acarak fiziksel
veya kimyasal reaksiyonlar {retir. Sefler i¢cin bu sekilde yemek pisirmek sadece yemek
pisirme eylemi kadar basit degildir, bu islemler bilimsel deney niteligindedir. Yemek
pisirmedeki her adim olaganiistii bir dogruluk ve titizlikle gerceklestiginden, pisirme
tekniklerindeki bu degisim insanlarda yeni beklenti ve ihtiyaclar dogurabilir (Wang ve
Wang, 2016: 192). Sous-vide pisirme veya vakumlu pisirme, "isiya dayaniklt vakumlu
posetler iginde kontrollii sicaklik ve siire kosullarinda pisirilen gidalara sahip hammaddeler"
olarak tanimlanmaktadir (Schellekens, 1996: 256). Sos vide daha ilging lezzet ve doku elde
etmek i¢in kullanilan bir pisirme yontemidir. Torbalar vakumla kapatilarak kontrollii bir
sicaklikta su banyosunda pisirilir. Bu da lezzetleri en iyi ve en uygun noktaya ulastirir.
Miihiirlii posetler iirliniin su ile direkt olarak temasin1 engelledigi i¢in tatlar korunur ve daha

az dehidrasyon gerceklesir (Vignoli vd., 2014: 52).

Yenilik¢i teknikler gelistiren ve mutfak sanatlarinin siirlarini zorlayan fine dining
sefleri iglerini kolaylastiracak teknoloji arayisindadirlar. Bu sefler molekiiler gastronomiye
onciliik etmektedirler. Teknolojik aletleri kullanarak et suyunu ve soslar1 kopiikler haline
getirebilir, aromali jelatin kiireler iiretebilir ve karides etini eriste formuna sokarak
mutfaklar1 tipki laboratuvar alanina doniistiirebilirler (Allen, 2008). Gurmeler, sefler ve
yemek yazarlari, diilnyanin en iyi restoranlarindaki en iyi yemeklerinin temelinde kimyanin
yattiginda hemfikirdirler. Kimyanin mutfakta uygulanmasi yepyeni bir mutfak i¢in baslangi¢
noktasidir. Kimyasal ve fiziksel teknikler kullanilarak mutfakta yeni doku ve tat

kombinasyonlar1 yaratmak, restoran deneyimi i¢in devrim niteligindedir. Bunlar misafirlerde
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yemegin takdir edilmesinin yani sira yemekten yeni keyifler alinmasini saglar. Yeni doku ve
tat kombinasyonlarinin yemegi yiyenler i¢cin bu kadar ¢ok zevk vermesi Molekiiler

Gastronomi biliminin merkezinde yer almaktadir (Barham vd., 2010: 2313-2315).

Molekiiler gastronomi egiliminin kurucusu olarak anilan Ferran Adria'nin restorani
el Bulli'nin "diinyanin molekiiler gastronomi hareketinin sifir noktas1" olarak anilmaktadir
(Richman, 2006: 56). ispanyol sef Ferran Adria, pek ¢ok kisi tarafindan tiim zamanlarin en
blyiikk sefi ve Mutfagin Salvador Dali’si olarak tanimlanmaktadir. Sivi nitrojen ve
kiirelestirme gibi yaratict ve yenilikgi yontemleri mutfakta kullanmistir. Mutfakta,
endiistriyel katki maddelerini kullanan ilk seflerden biri olmustur. Bu yiizden mutfak diinyas1
icin dnemli bir isim olmustur. Ters kiiresel zeytinler, sahte havyar ve foie royale gibi dne
c¢ikan tarifleri vardir (Ivanovic vd., 2011: 141). Kiirelestirme teknigi havyar1 andirmaktadir.
Bu teknikte, kiirelerin s1vi merkezleri etrafinda bir jel olusur. Kiirelerin olusmasini saglayan
sey ise kalsiyumdur. Istenilen ¢dzelti siringaya yiiklenerek kalsiyum kloriir banyosuna
damlatilir. Cozelti kalsiyum banyosuna temas eder etmez jellesir ve sivi merkezli kiire
olusturur. Bunun nedeniyse, kalsiyumun aljinat zincirleri arasindaki etkilesimi arttirarak
jellestirmeyi desteklemesidir. Bu tiir jellerin avantaji 1sitildiginda erimemeleridir.
Kiirelestirme teknigi bir devrim niteligindedir. Ciinkii ileriye dogru biiyiik bir adimi temsil
etmektedir. Bu teknikle, siv1 bir i¢ ve kati bir dis olustugundan ayni anda iki dokunun
bulugsmas1 s6z konusudur. Elma havyari ve bezelye mantis1 gibi {inlenmis Ornekleri
bulunmaktadir (Vega ve Castells, 2012: 27). Giiniimiizde sivi nitrojenin mutfaklarda
kullanimi muhtesem ve etkili bir yontem olarak goriilmektedir. Sivi nitrojen -196°C
sicakliga sahiptir ve ¢esitli endiistriyel amaglarla kullanilmaktadir. Sivi nitrojen ile yapilan
dondurmanin donma siiresi kisa olacagindan kristaller de ¢ok kiiciik olur. Boylelikle kremsi
ve plriizsiiz yapida bir dondurma elde edilebilir (McGee, 2004: 43). Ferran Adria yemek
kalitesini iyilestirmek i¢in kullandigi tekniklerin yanisira; gida kalitesini iyilestirmek
(dolayisiyla yasam kalitesi de iyilesecektir) i¢in mutfak uzmanlari, bilim insanlari, gida

akademisyenleri ve egiticimler arasinda is birligini tesvik eden Alicia Vakfi’n1 yonetmistir
(Adria, 2009: 8).

Gelenek ve yenilik baglantilidir. Birlikte hareket eder, birbirlerine ihtiya¢ duyarlar.
Ciinkii ilerlemek i¢in teknik bilgiye ihtiya¢ duydugumuz gibi bilimsel bilgiye de ihtiyag
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duyariz (Vignoli vd., 2014: 51). Yemek yapmak bir gelenek olmanin yani sira merak
sayesinde gelisen bir eylemdir. Eski tarif kitaplarinda bir malzemenin nasil kullanilacagi
konusunda yonlendirmeler, diger malzemelerle nasil eslesebilecegi veya pisirme esnasinda
tirlinde olusan degisiklikler konusunda bilgilendirmeler bulmak yaygin degildi. Bununla
birlikte yemek pisirmenin bilimsel ilkelerini anlamaya ¢alisan merakli ag¢ilar da vardi. 90’11
yillara geldigimizde Avrupa’da bilimle yemek pisirmeye dair ilgi artti. Nicholas Kurti, Hervé
This ve Harold McGee molekiiler gastronomi lizerine g¢alistaylar diizenlediler. Calistaya
katilanlarin ¢ogunlugu ¢esitli iiniversitelerde gida endiistrisinden bilim insanlariydi ve

profesyonel ascilardi (Garcia-Segovia vd., 2014: 280-282).

Tarifler ve teknikler bilimsel olarak anlasilirsa yeni dokular gelistirmek o kadar
kolaylasir ve lezzet artar. Farkli emiilsiyon tiirleri, kopiikler ve jeller gibi yeni dokular
olusturmak i¢in modernist bir mutfak gereklidir. Modernist sefler; lezzet ve aroma
molekiillerini ¢ikarmak ayni zamanda konsantre ve izole etmek i¢in biyoloji ve kimya
laboratuvarlarindan alinan yontem ve ekipmanlardan yararlanarak mutfakta cesitli teknikler
uygularlar (Brenner ve Sorensen, 2015: 5-6). Molekiiler gastronominin piif noktalarini
kullanarak neredeyse sinirsiz olasilikta yazdirilabilir kat1 gidalar ve yar1 kat1 sivilar elde

edebiliriz (Cohen vd., 2009: 812).

Temel bilim ve mutfak diinyasinin yOntemleri arasinda tamamlayicilik vardir.
Seflerin hiicre ve proteinlerin 6zelliklerini baska bir forma doniistiirmesi bunun kanitidir
(Brenner ve Sorensen, 2015: 8). Geleneksel sefler sonuglara odaklanirken molekiiler sefler
daha ¢ok nedenlerle ilgilenir. Uriinlerin molekiiler diizeyde doniistiiriilmesi, yaratic
yemekler liretmek i¢in sinirsiz alan saglayabilir. Yeni pisirme teknikleriyle yapilan yemekler
geleneksel yontemlerle pisirilen yemeklere gére daha ayrintilidir. Cilinkii yemegin formu
sadece igerigiyle smirli degildir, yemege bakarak i¢indekileri tanimlayamayacagimiz
sekildedir. Gelismis ekipman ve araglarin kontrolii altinda renk, aroma ve tat olarak daha
ayrintili yemekler pisirilebilir (Wang ve Wang, 2016: 193). Yiiksek kaliteli bir mutfakta
lezzeti agiga ¢ikarmanin yollarindan biri iiriinii yogunlastirma teknigidir. Ornegin, ii¢
Michelin yildizina sahip sef Joan Roca Ispanya’daki Can Roca restoraninda okaliptiis
yapraklarinin ve narenciye kabugunun lezzet molekiillerini yakalamak i¢in bir rotovap

kullanmaktadir. Sef Roca ayrica damitilmis orman topragindan bir jel yapmak icin ayni
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teknigi kullanarak bunu bir istiridye ile servis etmektedir. Boylece sef, rotovap aleti olmadan
elde edilmesi imkansiz olan yeni bir lezzet kombinasyonu yaratir (Brenner ve Sorensen,

2015: 6).

Molekiiler gastronomi baglangigta bir Avrupa fenomeni gibi goriiniiyordu. Ancak
ABD'de yemek pisirmenin bilimsel ¢alismasina yonelik kiilinoloji ve deneysel mutfak olarak
iki yiiksek profilli calisma yapilmistir. Cousminer (1999) mutfak bilimi teriminin; mutfak
sanatlar1 ile gida biliminin harmanlanmasina izin vermek, bu disiplinlerin kaynasmasini
tanimlamak ve resmilestirmek i¢cin Amerikan Aragtirma Sefleri Dernegi (ARCA) tarafindan
1996 yilinda icat edildigini belirtmektedir (Cousins vd., 2010: 403). Culinology programi
gida {iretimi ve koruma arastirmalarinin bilim ve teknolojisini, yemek pisirme ve mutfak
sanatlari ile harmanlamaktadir. Amerika Birlesik Devletleri'nde tiiriiniin ilk 6rnegi olan lise
programudir. Ulkenin tek Culinology tibbi tesisi, modern mutfak ve gida bilimi laboratuvari
ile donatilmigtir. Bu program 6grencilerin, lise kariyerleri boyunca hem gida hem de mutfak

bilimlerine odaklanmalarini saglar (“Bergen County Technical High School”, t.y.).

1988°den 2000’e kadar gecen donemde molekiiler pisirme veya molekiiler agcilik ad1
verilen yeni bir trend olusmustur. Bu trend yeni yontemler, yeni araglar ve yeni malzemelerin
kullanimin1 hedeflemistir. Giiniimiizde bu trend her ne kadar yeni olmasa da dnceki pisirme
yontemlerinden daha farkli araglar kullanilmistir. Bunlar laboratuvardan uyarlanmis déner
buharlastiricilar, damiticilar, sinterlenmis cam filtreler ve ultrasonik araglardir. Bu aletlerin
¢ogu kimya laboratuvarlarinda kullanilsa da batili sefler tarafindan kullanilmamaistir. Ayrica
kalsiyum laktat, sodyum aljinat, iizlim suyundan elde edilen fenolikler, aromalar ve askorbik
asit gibi mutfaklarda daha once kullanilmayan bilesikler kullanilmistir. Bu aletler ve
bilesikler kullanilarak yemek pisirmenin teknigi modernize edilmistir (This ve Rutledge,
2009b: 659; This, 2013: 3). 2000’11 yillara geldigimizde molekiiler gastronomideki bilim,
teknoloji ve iletisimin birbirine karistirildig: gozlemlenmistir. Bu nedenle yemek pisirmenin
sosyal yonleri, sanati, modelleme tanimlari, test ve analizleri molekiiler gastronomide
arastirilacak yonler haline gelmistir (This ve Rutledge, 2009b: 660). Molekiiler mutfak artik
moda oldugu i¢in yeni alanlar kesfetmek isteyen yenilik¢i sefler bu teknigi yakin zamanda

terk edeceklerdir. Bunun yerine tartarik asit, glikoz ve polifenoller gibi saf molekiilleri
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kullanan ve daha biiyiik umutlar vaat eden note-by-note yemek pisirme akimi diinyanin dort

bir yaninda uygulanmaya baslanacaktir (This, 2009: 109).

2.3.3. Note-by-Note

Note-by-note pisirme, gidalar1 degistirmek veya diger maddelerle karistirmak icin
kullanilan bir yontem degildir. Aksine bilesiklerden gida yapmak icin kullanilan bir
yontemdir. Note-by-note pisirme kimya degildir. Ciinkii kimya atomlarin madde i¢inde nasil
diizenlendigini ve reaksiyonlar sirasinda nasil yeniden diizenlenebileceklerini anlamaya
calisir. Yemek pisirmede kimyanin yeri olmayacagi diislincesi garipsense de bu dogrudur.
Ciinkii bir bilesik sadece bilesiktir. Eger kimyagerler tarafindan incelenirse bu kimyasal
bilesik haline gelir. Kimyagerler dogal bilesikleri yeniden diizenleyerek tanimlanmamis
bilesik olusturmay1 6grenirler. As¢ilar da bir yiyecegi pisirip lezzet verdiklerinde dogada
bulunmayan bir bilesigin ortaya ¢ikmasina neden olurlar. Yani bir bakima ayni seyi
yapmaktadirlar. Sefler note-by-note tekniklerini benimsedik¢e yemek yapmanin maaliyeti

de azalmaya baslayacaktir (This, 2014: 8-34).

Note-by-note sifirdan yemek pisirmeyi ifade eder ve pisirmeyi molekiiler ug
noktalara iter (Everts, 2012: 33). Everts (2012), Fransa’da katildigi bir gida bilimi
konferansinda Herve This’in portakal kokteyli ve balik muhallebisi gibi note-by-note
kreasyonlarin1 deneme firsati bulmustur. Portakal kokteylinin; glikoz, fruktoz, sitrik asit,
etanol, su ve turuncu rengini vermesi i¢in B-karoten gibi birka¢ kimyasaldan yapildigim

Ogrenmistir.

Gida neofobisi ve gida siirdiiriilebilirligi sorunlart Note-by-note tekniginin
gelistirilebilmesi i¢in 6nemli rol oynamaktadir (Burke vd., 2020: 2). Cilinkii NbN pisirme
besleyici ve siirdiiriilebilir yiyecek ve igeceklerin gelistirilmesi i¢in biiyiik bir firsattir. NbN

pisirme insanlara daha ¢ok tanitildik¢a neofobik tepkiler azalacaktir (Burke vd., 2020: 7).
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2.4. Mutfaklardaki Basari

2.4.1. Teknolojiye Yonelik Tutum

Bizler dijital teknoloji caginin tam ortasinda yasayan bireyleriz. Daha Once
yasadigimiz teknolojik gecislerde oldugu gibi bir¢ok tehdit ve ¢ikarla karsi karsiyayiz.
Yazilim, bilgisayar ve telekomiinikasyon gibi bilgi teknolojisi endiistrileri bu yeni ¢ikarlarin
sesi olmustur. Ornegin; 19. yiizyillda Andrew Carnegie gibi yenilik¢iler demir-gelik
endiistrisini, 20. ylizy1lda Henry Ford otomobil endiistrisini, Steve Jobs Apple’1, Andy Grove
Intel’i ve Bill Gates Microsoft’u sembolize etmistir. Bu endiistri figiirleri bilgi ¢aginin

ruhunu temsil etmislerdir (Hart, 2004: 1).

Isletmeler giiniimiizde, farkli gerekcelerle farkli zaman dilimlerinde dijital doniisiim
siireclerine girmektedirler. Isletmelerin niteliklerine gore dijital doniisiim siirecleri de
degismektedir. Bazilar1 tamamen donlisiim yasarken, bazilari kismen doniismiis veya bu
siirece girmeye calismistir. Bir isletmedeki en iist kademeden en alt kademeye kadar olan
tiim calisanlarin, dijitallesmeyi anlamasi ve ayak uydurmasi doniisiim siirecinin basarili ve
cabuk olmasma firsat tanir. Calisanlarin dijital beceri eksikliginin bulunmasi dijital
bliylimenin 6niinii kesebilir. Bu ylizden ise alimlarda insan kaynaginin planlanmasi olduk¢a

onem tasimaktadir (Irge ve Sen, 2020: 2558).

Seflerin bugiin bulunduklar1 konumlara gelmelerine teknolojik ve kiiltiirel birtakim
faktorler etkili olmustur. Mutfak felsefeleri ve pratiklikleriyle devrim yaratip mutfak
bolluguna neden olmuslardir. Bu profesyonellikleri yemek deneyiminden daha fazlasim
vermelerini saglamistir (Gillespie, 1994: 22). Profesyonel mutfaklarda modern ekipmanlar
ve tekniklerin kullanimi seflerin ¢ok iyi yemekler yapmasini saglamistir. Yemeklerin
miikemmel diizeyde tutarli olmasi bu ekipmanlarla saglanmistir (Fraser ve Lyon, 2018: 88).
Kesmek, ogiitmek, 1sitmak, siizmek ve buharlagtirmak gibi birgok mutfak islemini
gerceklestirmek icin ihtiya¢ duyulan tek sey aslinda makinelerdir. Ve bu makineler teknik
acidan insanlardan daha iyi performans sergiler (This, 2014: 2). Yeni makine, ekipman ve
aletler seflere yemeklerini ¢ikartmakta kolaylik saglarken eski ekipmanlar sefleri

sinirlamaktadir. Bu yeni ekipmanlar bilim kullanilarak iiretildigi i¢in sefler ve bilim insanlar1
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arasinda is birligi gerceklesmektedir. Baslangigta laboratuvarlarda tasarlanan ve yavas yavas
mutfaklarda uygulanan bu ekipmanlar, profesyonel mutfaklar i¢in tasarlanmig ekipmanlar

ve evlere yonelik tasarlanmis ekipmanlar olarak ikiye ayrilabilir (Ivanovic vd., 2011: 142).

2.4.2. Performans

Performans, eski bir Fransizca kelime olan perfoumer’dan tiiretilmistir. Bu kelime
“uygun bir sekilde yerine getirmek” anlamima gelmektedir (Forster, 2005: 161).
Performansin memnuniyet, verimlilik, etkililik ve hedefe ulasma gibi bir¢ok boyutu vardir
(Boyne, 2003). Performans, amagli ¢alisma ve odaklanilmis davranis olarak tanimlanabilir.
Calisma eylemi ise, sonuclara ulasmak icin yapilir ve isleri halledebilmek icin insanlar
istthdam edilir. Dolayisiyla kurumun hedeflerine ulagmasi i¢in ¢alisanlarin performans
gostermesi gerekir. Yoneticiler, c¢alisanlarinin odaklanmalarina yardimer olmali ve
faaliyetleri performansa doniistiirmelidir. Eninde sonunda herkesin fark edecegi sey, bir
kurulusun performansinin teknolojiye, sistemlerine ve siireclerine bagliligidir. Bunlardan
daha da 6nemlisi ¢alisanlarinin performansi ve ¢alisanlari yonetebilmektir. Kurumu basariya
gotiiren en 6nemli etkenler bunlardir (Rudman, 2003: 7). Ust diizey yiyecek igecek ve
konaklama isletmeleri teknolojiyi kullanarak ¢alisanlarinin verimliliginin ve performansinin
artmasinda onemli bir yol katedebilir ve sektérde rekabetci konumlarin1 koruyabilirler.
Boylelikle miisteri odakl siirdiiriilebilir bir hizmet saglayabilirler. Teknolojideki bu hizli
biiyiime otel endiistrisi gibi biiyiik sektdrlerde dnemli etkiler yaratir. Isletmeler yapay zeka
tabanli sistemleri benimseyerek uzun vadeli is ve strateji planlar olusturabilirler (Law ve

Jogaratnam, 2005: 178-179).

Stirdiiriilebilir rekabet avantajim1  korumak igin, insan kaynaginin siirekli
gelistirilmesi gerekir. Bir orgiitiin bagarisinin devam etmesi, iiyelerinin {istiin performansina
ve performanslariin degerlendirilmesine baglidir (Bing6l, 2006: 320). Son yarim asirlik
donemde c¢alisanlarin performanslarini, motivasyonlarini ve yetkinliklerini belirlemeyi
amaglayan ¢ok sayida teori ve model gelistirilip test edilmistir. Bunlar lider ve yoneticilere,
calisanlarinin performanslarini ve motivasyonunu arttirmak i¢in yol gosterebilir (Forster,

2005: 161). Performans degerlendirmesi bireysel, grupsal ve kurumsal hedeflere ulagsmay1
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Olemek i¢in yapilir (Chiu, 2004: 80). Performans degerlendirme ilk olarak 1900’1 yillara
geldigimizde ABD’de kamu kuruluslarinda baslamistir. Birinci Diinya Savasi yillarina
geldigimizde performansi degerlendirmek i¢in ¢esitli teknikler gelistirilmistir. Daha
sonrasinda, bireyin yaptig1 is ve sonuglara yonelik degerlendirme teknikleri ortaya ¢cikmustir.

Bu teknikler ABD’deki kurumlarda sik¢a kullanilmaya baslanmistir (Bingdl, 2006: 320).

2.4.3. Liderlik ve Yonetim

Yenilik, degisim ve oOrgiitsel 6grenme, modern organizasyonlar i¢in onemlidir. Bu
bilesenlerin her biri kuruluslarin rekabet ortaminda tutunmasini, belirsizliklerle bas
edebilmesini ve hizli degisimlere ayak uydurmasini saglar. Kuruluslarin bunlar
gerceklestirebilmesi icin calisanlarinin bilgilerinden ne kadar yararlanabilecegini bilmesi
Oonemlidir. Bilgi yOnetimiyle performansi ve tretkenligi artirabilmek igin, g¢alisanlarin
becerileri, deneyimleri ve uzmanliklariin orgiitsel 6grenmeye doniismesi gerekir. Bilgi
yonetimi, is basarisinin énemli bir unsurudur. Bilgi, birikim ve becerileri yiizlerce yildir
zanaatkarlar ¢iraklarina, aile isletmeleri cocuklaria aktarmstir. Isciler, sanatcilar, ustalar ve
bircok meslekten olusan uygulama topluluklar1 bdylelikle varliklarini stirdiirmiislerdir

(Forster, 2005: 397).

1990’larda bilgi yonetimi alaninda yayinlar giderek artmis ve arastirmacilar bilgi
yonetimi girisimlerini desteklemislerdir. Boylelikle vizyon, kararli liderdik, uzmanlik, bilgi
paylasimi, ¢alisanlarla iki yonlii ve agik bir iletisim, yeterli kaynak, personel egitimi, ekibe
baglilik ve sistemli olmak gelismistir (Forster, 2005: 407). Her seviyedeki yonetici igin
liderlik, hem kurulus hem de calisanlar i¢in performansin anahtaridir. Yoneticiler; islerin
sonuclara ulagmasini saglayan, tesvik eden ya da tam tersi engel olabilen kisilerdir (Rudman,
2003: 60). Isletmedeki kalitenin artabilmesi igin yoneticiler ¢alisanlar1 mesleki acidan
bilgilendirmeli ve c¢alisanlarin motive olmasimi saglayarak kuruma olan baghliklarim
giiclendirmelidir. Bu kosullar1 saglayan bir yoneticinin isletmeye katkis1 oldukc¢a fazla
olacaktir (Oztiirk ve Seyhan, 2005: 137-138). Giiniimiizde isletmelerin bilgi ve iistiinliik elde
edebilmesi sadece yoneticiler ve liderlerin eline birakilmamalidir. Calisanlarindan temel

seyleri bilmesini isteyen isletmeler, gelecekte etkili olamazlar. Uzun vadede hayatta kalmak
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isteyen kuruluslar; yeni bilgileri toplamak, organize etmek, kullanmak ve islemek igin
miimkiin oldugunca calisanina ihtiyaci vardir. Sonug¢ olarak bilgi bir giictlir, hayatta

kalmamizi ve uzun siireli basarimizi saglar (Forster, 2005: 422).

Mutfak c¢alisanlart 1970’lerden bu yana mesleklerinde giderek sayginlagmis ve
profesyonellige dogru evrilmistir. Gida teknolojisinde yasanan degisiklikler mutfak
calisanlarint mesleklerinde daha iyi egitim almaya siirtiklemistir. Endiistrideki gelisim sektor
calisanlarin1 daha donanimli yapmaya baglamis ve ihtiyaglara daha hizli karsilik verilmistir
(VanLandingham, 1995: 1). Sefler, ekibin ve kullandiklar1 makinelerin iglerini dogru
yapmalarinda yardimci olarak mutfak ekibinin karar verme asamasinda giiclenmesini ve
olumlu c¢alisma ortaminda bulunmasini saglayabilir. Sefler gerekli araclarin ve
motivasyonun mutfakta isletilmesini basarirsa rol model ve lider olurlar. Sefler teknoloji ve
makineleri mutfakta kullanarak sadece degisimi amaglamamalidir ayn1 zamanda mutfak
ekibinin ¢abalarina destekleyici birer teknoloji oldugunu gérmelidir. Sefler basarilardan ve
hatalardan ders almali, ekip iiyelerini ¢alisma ortamlarinda gézlemlemeli, dinlemeli ve

ovmelidir (Chesser ve Cullen, 2008: 33).

2.4.4. Mesleki Yeterlilik

Meslek, bireyin toplumda tutunmasini, saygr gérmesini ve diger kisilerle iliski
kurmasini saglayan faaliyet alanidir (Kuzgun, 2000). Yeterlilik ise, gorevin uygun sekilde
yapilabilmesi i¢in kisinin sahip olmasi gereken beceri, yetenek ve bilgidir (Akar, 2007: 22-
23). Mesleki yeterlilik, performansin etkili bir bigimde stirdiiriilebilmesi i¢in iste, gorevlerde

ve mesleki alanda sahip olunmasi gereken kabiliyetleri belirtmektedir (Mulder, 2014: 109).

Kurumlar, calisanlariin mesleki olarak yeterlilik sahibi olmasimi beklemektedir.
Yeterliliklere sahip kisi, yapacagi iste sorumluluklarini dogru sekilde yerine getirebilir.
Sorumluluklarint dogru bir sekilde yapan kisi, kendini yenileme ve gelistirme yoneliminde
de olursa daha basaril1 biri olabilir (Yazici, 2004: 29). Uretimini arttirmak, uluslararasi
alanda rekabet etmek ve siirekliligi saglamak isteyen iilkeler; calisanlarindan etkin bir

sekilde faydalanmalidir. Bu ylizden giliniimiizde zengin bilgi birikimine ve deneyime sahip
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olan nitelikli iggiiciine ihtiya¢c duyulmaktadir (Caner, 2008: 10). Bu ihtiya¢ profesyonel
mutfaklarda da goriilmektedir. Yetenekli seflerin; el becerileri, yaraticiliklari, organize
edebilme yetenekleri vardir. Bunlar seflerin mesleki yeterliliklerini belirleyen etmenlerdir

(Fraser ve Lyon, 2018: 91).

2.5. Tlgili Alanda Yapilmis Cahismalar

Cawley (2011) yiiksek lisans tezinde, mutfak egitimcilerinin; ihtiyaclarinin
belirlenmesi, teknoloji hakkinda bilinglenmesi ve mutfak teknolojisini bir dgretim araci
olarak siniflarda nasil kullanacaklarina karar vermesine yardimeci olmak ig¢in bir ¢aligma
gerceklestirmistir. Bir Mutfak Sanatlar1 programi i¢in teknolojiyi; degerlendirme, segme ve
satin alma silirecine dahil etmistir. Calismada Mutfak Sanatlar1 egitimcilerinin siniflarda
kullanacag1 teknolojiyi secerken su hususa dikkat etmesi gerektigi vurgulanmaktadir;
Ogrencilerinin mezun olduktan sonra calisabilecekleri is yerlerinde hangi teknolojilerin
kullanildiginin egitimciler tarafindan bilinmesi gerektigi. Ogrencinin kariyerinde basarili
olabilmesi i¢in, egitimin teknolojik aletlerle ve deneyimlerle gegcmesinin hayati 6Gneminden
bahsedilmistir. As¢1 egitimcilerinden olusan temsili bir Orneklemle goriisiilmiustiir.
Calismaya katilan tiim egitimciler, mutfak endiistrisinde kullanilan teknolojinin gelismeye
devam edecegini diislindiiklerini belirtmislerdir fakat teknolojinin insan dokunusunu
kaybettirecek olma potansiyelinden endiselendikleri gdzlemlenmistir. Ayrica egitimciler
rekabet ortaminin devam edebilmesi i¢in, 6grencilerin teknolojiye maruz kalmasi gerektigini

kabul etmiglerdir.

Osawa, Ema, Hattori, Akiya, Kanzak, Kubo, Koyama ve Ichise (2017) yapmis
olduklar1 bildiride insan emeginin robot teknolojisiyle degistirilmesini ele almislardir.

Diinyanin ilk robot oteli olan Hen-na Hotel’1 degerlendirmislerdir.

Tussyadiah ve Park (2017) turizm ve konaklama sektoriinde kullanilan hizmet
robotlarinin misafirler tarafindan nasil degerlendirildigini, nasil benimsendigini ve hangi
tepkilere yol agtigini arastiran 2 calisma yapmustir. Ingiltere’de ve Amerika’da toplam 841

yanit toplanmustir. Iki farkli otel hizmet robotunun tiiketici degerlendirmesini 8lgmek igin
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bir anket gelistirilmistir. Robotun bir goriintiisii ve robotu ¢alisirken gosteren bir video
sunulmustur daha sonra bes boliimden olusan Godspeed Anketini doldurmalar1 istenmistir.
Relay robotonun benimseme niyeti NAO'dan daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Ikinci
calisma bir laboratuvarda 32 kisiyle gerceklesmistir. NAO ve Relay robotlarinin
davraniglarina gore insan viicudundaki duygusal uyarilmalar ve ifadeler gézlemlemislerdir.
Katilimcilarda robotlara karsi iiziintii veya korku belirtisi olmamistir. NAO robotunun Relay
robotuna gore katilimcilarda daha olumlu duygular uyandirdigi goézlemlenmistir.
Calismalardan su sonug¢ cikarilmistir: Misafirlerde olumlu tutum olusturmaya katkida
bulunacagi igin insan islevini {istlenen robotlara, insan Ozelliklerinin ve davraniglarinin

atfedilmesinin 6nemli oldugunu vurgulamistir.

Calhan ve Kilichan (2018) Kayseri Profesyonel Ascilar Dernegi’nden 103 mutfak
sefiyle yaptiklari calismada, seflerin teknolojiye hazir olup olmadigini arastirmiglardir.
Arastirmanin sonucunda teknolojiyi kabullenme durumunda yas faktoriiniin 6nemli oldugu
gozlemlenmistir. Geng sefler, 40 yas istii seflere gére mutfak teknolojilerini kullanmaya
daha hazir haldedir. Seflerin; cinsiyetinin, ¢alisma pozisyonun, medeni durumunun, egitim
diizeyinin, ¢ocuk sahibi olmalarmin, giinliik calisma saatlerinin ve calistiklar1 isletme

tiirliniin yeni teknolojilere hazir olup olmama durumuna etki etmedigi anlasilmistir.

Fraser ve Lyon (2018) Edinburgh, Ingiltere’de 87 sefle yaptiklari calismada;
mutfakta kullanilan modern ekipmanlarin ve tekniklerin seflerin becerilerine, kimliklerine
ve yaraticiliklarina ne diizeyde etki ettigini arastirmistir. Modern ekipman ve tekniklerin
sefler arasinda isgiicii tasarrufu olarak mi algilandig1 yoksa yaraticiklarint m1 besledigi bu
calismanin sorusu olmustur. Cevrimici anket ve roportajlarin sonucunda, restoranlarin
%64,4’tinde bu teknik ve ekipmanlarin kullanildigi saptanmistir. Baz1 sefler, kullanilan
modern ekipmanlar ve tekniklerin becerilerini kaybettirdigini diigiiniirken bir yandan da yeni
beceriler kazandirdigini da diisiinmektedir. Bazi sefler teknolojinin emek tasarrufu
saglayarak iglerini kolaylastirdigindan bahsederken bazilar1 teknolojinin  sefleri

tembellestirdigini savunmustur.
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Bucak ve Yigit (2020) mutfakta kullanilan teknolojilerin mutfak calisanlari
tarafindan nasil algilandigini arastiran bir calismay1 izmir’de gerceklesmistir. Bes yildizli
otellerde calisan 90 mutfak elemaniyla yiiz ylize goriisiilmiis ve kelime iliskilendirme testi
uygulanmistir. Calismanin sonucunda mutfak personelinin mutfak teknolojisi deyince aklina
gelen ilk kelimeler kolaylastirici, robot, bilgisayar, yardimci ve yenilik olmustur. Bununla
birlikte teknolojinin el lezzetini kaybettirdigi endisesi katilimcilarda goézlemlenmistir.
Mutfak teknolojisinin ilerleyen yillarda personel istihdamini olumsuz etkileyecegi
katilimcilar tarafindan belirtilmis ve baz1 mutfak ¢alisanlarinda teknolojiye karsi bir ¢ekince

oldugu saptanmuistir.

Bucak ve Yigit (2021) covid-19 salgininin seflerde ne gibi degisiklikler yaratacagini
anlamak amaciyla bir ¢alisma yapmistir. 4 ve 5 yildizli otellerde ¢alisan deneyim siiresi 10
yilt asmis 30 mutfak yoneticisiyle goriisme yapilmistir. Seflerde iyimser ve kotiimser bakis
acilar1 goriilmiistiir. Calismanin sonucunda sefler, salgin sonrasinda turizm sektoriiniin
diisiise gececegini diisiinmiislerdir. Isletmelerin menii planlamalarinda daha saglikli ve
bagisiklik giiglendirici besinleri bulundurmalar gerektigi goriisii salginla beraber sefler
arasinda benimsenmistir. Her sey dahil sistemlerin, misafirleri covid-19 sonrasi tedirgin
edebileceginden bahsetmisler bu ylizden de kisiye 6zel siparislerle a la carte sistemine
gecilmesi gerektigini belirtmislerdir. Gelecekte mutfakta robotlasmanin artacagini dile
getirerek bunun mutfak ¢alisanlarinin yerini alamayacagini belirtmislerdir. Covid-19 salgim
az sayida insan istthdam edilecek bir donem oldugu i¢in bu donemde mutfak teknolojilerini

kullanmanin mantikli olacagini dile getirmislerdir.

Uysal ve Tokmak (2021) Izmir’de restoran ve otel mutfaklarinda calisan 384
personelle yaptiklar ¢alismada, seflerin teknolojiye hazir olup olmadigini arastirmistir.
Arastirmanin sonucunda, egitim diizeyi yiiksek olan seflerin egitim diizeyi diisiik olan
seflere gore teknoloji ile iliskisinin daha fazla oldugu saptanmistir. Cinsiyet, yas, ¢alisilan
kurumun niteligi, caligma pozisyonu ve mesleki deneyim faktorlerinin, seflerin teknolojiyle
olan iliskisinde anlamli bir farkliliga yol agmadigi goriilmiistiir. Sadece egitim faktorii
teknolojiyle olan iliskide anlamli bir farklilik yarattig1 icin, seflerdeki egitim diizeyi arttikga

teknoloji ile olan iligkisinin de artacagi sonucuna varilmistir. Misafir memnuniyetine 6nem
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veren igletmelerin, mutfak personeli alirken egitim durumlarini géz 6niinde bulundurmalari

Onerilmistir.
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UCUNCU BOLUM

ARASTIRMA YONTEMI

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Arastirma, mutfak calisanlarinin mesleki yeterliliklerinin ve teknolojiye yonelik

tutumlarinin is performanslar lizerindeki etkisini incelemek amaciyla gergeklestirilmistir.

Teknoloji giderek hayatlarimiz1 daha kolay hale getirmektedir. Profesyonel mutfaklar
da teknolojinin bu ilerleyisinden faydalanmis ve mutfaklar teknolojik aletlerle donatilmistur.
Bu akilli aletler mutfak ¢alisanlarinin performanslarini etkilemeye baslamistir. Literatiirde
mutfak teknolojisiyle ve mutfak calisanlarinin performanslariyla ilgili eksiklikler
gbozlemlenmistir. Bu ylizden mutfak calisanlarinin teknolojik yeniliklere yonelik
tutumlarinin ve mesleki yeterliliklerinin ig performanslarina etkisinin ne diizeyde ne yonde

oldugunun incelenmesi 6nem tasimaktadir.

3.2. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Bu arastirmanin evrenini Diinya iizerindeki 5 yildizli otel ¢alisanlari olusturmaktadr.
Aragtirmanin 6rneklemini ise Tiirkiye’de Akdeniz ve Ege bolgesindeki 5 yildizli otellerde
calisan 127’si kadin (%32,26) ve 263’1 erkek (%67,4) olmak tizere 18 yas lizeri 390 mutfak
calisan1 olugsmaktadir. 1960°lardan giiniimiize kadar Ege ve Akdeniz gibi kiy1 bolgelerinde
turizme yonelik devlet tesvikleri olmustur. Boylelikle bu bolgelerde otel zincirleri cogalmis
ve gelen turist sayisinda onemli artiglar yasanmistir (Soyak, 2014: 1). Turizm sektdriinde
calisanlar da Ege ve Akdeniz boélgelerinde yogunlasmistir (Kaya, 2012: 247). Ege ve
Akdeniz bolgelerinde bulunan oteller lojistik yatirimlara énem vermektedirler (Agras ve
Kiling, 2011: 72). Bu otellerin yeterli kaynaklara sahip olmasi yenilik yapabilmelerine
olanak saglamaktadir ve yeni fikirleri desteklemektedir (Agras ve Kiling, 2011: 73). Yeterli
kaynaklar, yeni fikirler ve yatirimlar ile profesyonel mutfaklar kolayca yenilenebilir ve
teknolojik aletlerle donatilabilir. Istihdam potansiyeli ve mutfaklarda olusabilecek teknolojik

yenilikler ele alindiginda arastirmanin Ege ve Akdeniz bolgelerindeki 5 yildizli otellerde
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calisan mutfak calisanlariyla yapilmasi amacina uygun olacaktir. Aragtirmanin 6rneklem
tiirii kolayda 6rneklemdir. Altunisik ve arkadaglari (2010), kolayda 6rneklem i¢in arastirmayt
yapan kisinin Orneklem olarak uygun gordiigli ve calismasina katkida olabilecegini
diisiindiigii bireylerin se¢ilmesi olarak ifade etmislerdir. Kolayda ornekleme, calisma
anketine goniilli bir sekilde katilim saglayan tiim bireylerin 6rnekleme dahil olmasina

dayanan bir 6rneklem modelidir (Coskun vd., 2015:139).

3.3. Arastirmanin Modeli

Arastirma likert tipte anketle veri toplanan nicel bir aragtirmadir. Aragtirma modeli
olarak iliskisel tarama modeli kullanilmistir ve kesitsel bir calismadir. iliskisel tarama
modeli, iki ya da daha yiiksek sayida olan degiskenlerin arasinda degisimin var olup
olmadigint belirlemeyi hedefleyen tarama modelidir. Bu tarama modeli, degiskenlerin
birlikte degiskenlik gosterip gostermedigini ve degiskenlik varsa nasil olustugunu ortaya

koymaya calismaktadir (Karasar, 2011).
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Hi Mesleki Yeterlilik
!

Hia Tonetim Yeterlililc H:

Hin Igletme Yeterlilik

Hijc Etkinlik Yeterlilik

Hig Liderlik Yeterlilik Performans

Donamim Yeterlilile

Hie

Bireysel

Garev

-

Teknolojive
[onelik Hau
Totumlar

Hx

Teknolojive
Tigi

Teknoloji
Eullammi

Sekil 1. Aragtirmanin modeli

3.4. Arastirmanin Hipotezleri

Arastirmaya iliskin hipotezler su sekildedir:

H1: Mutfak ¢alisanlarinin mesleki yeterlikleri teknolojiye yonelik tutumlarini etkiler.

Hla: Mutfak c¢alisanlarinin mesleki yeterliklerinin alt boyutu yonetim yeterlilik

teknolojiye yonelik tutumlarin etkiler.
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Hlb: Mutfak caliganlarinin mesleki yeterliklerinin alt boyutu isletme yeterlilik

teknolojiye yonelik tutumlarini etkiler.

Hlc: Mutfak calisanlarinin mesleki yeterliklerinin alt boyutu etkinlik yeterlilik

teknolojiye yonelik tutumlarini etkiler.

H1d: Mutfak calisanlarinin mesleki yeterliklerinin alt boyutu liderlik yeterlilik

teknolojiye yonelik tutumlarini etkiler.

Hle : Mutfak calisanlarinin mesleki yeterliklerinin alt boyutu donanim yeterlilik

teknolojiye yonelik tutumlarini etkiler.

H2: Mutfak calisanlarinin teknolojiye yonelik tutumlari performanslarini etkiler.

H2a: Mutfak calisanlarinin teknolojiye yonelik tutumlar1 performans alt boyutu

bireysel performansi etkiler.

H2b: Mutfak calisanlarinin teknolojiye yonelik tutumlari performans alt boyutu

gorev performansi etkiler.

H3: Mutfak calisanlarinin mesleki yeterlikleri performanslarini etkiler.

3.5. Arastirmanin Sinirhhklar:

Arastirma Ege ve Akdeniz bolgelerinde mutfak sektoriinde calisan ve internete
ulagimi olan bireylerle gergeklestirilmistir. Bu nedenle bulgular bu bolgelerde calisan mutfak
calisanlart ile sinirlidir. Arastirmaya katilim gosteren kisiler aragtirmacinin kullandigi

Olcekler ve sorular ile sinirlidir.
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3.6. Veri Toplama Araclari

Bu kisimda, arastirma verilerini toplamak i¢in kullanilan 6lg¢ekler ve formlar
hakkindaki bilgilere yer verilmistir. Aragtirmada verilerin toplanmasi i¢in kullanilan teknik
anket teknigidir. Bu teknigin kullanilma amaci, ¢aligmanin amaglarina uygun olacak sekilde
kisa bir zaman diliminde ¢ok daha yliksek katilimciya ulasabilme avantajinin saglanmasidir
(Ural ve Kilig, 2011: 55; Yazicioglu ve Erdogan, 2011: 91). Arastirmada; katilimcilarin
arastirma hakkinda bilgilendirildigi ve goniillii olarak katildiklarini belirttikleri onam formu,
kisisel bilgi formu, Mesleki Yeterlilik Olgegi, Teknolojiye Yonelik Tutumlar Olgegi ve

Performans Olgegi kullanilmustir.

3.6.1. Kisisel Bilgi Formu

Arastirmaci tarafindan hazirlanan bu formda; katilimcilarin yas, cinsiyet, egitim

diizeyi, mesleki deneyim siireleri sorularina yer verilmistir.

3.6.2. Mesleki Yeterlilik Olcegi

Mesleki Yeterlilik Olgegi Simsek (2022) tarafindan gelistirilmistir. Olgek 24
maddeden olusmaktadir. Olgegi olusturan 5 boyutun isimleri; ydnetim, isletme yonetimi,
etkinlik yonetimi, liderlik, donanim ve yetkinliktir. Bu ¢aligmada 6l¢gegin maddeleri mutfak
calisanlarina uyarlanarak katilimcilara sorulmustur. Calismadaki 5 alt boyutun ismi; yonetim
yeterlilik, isletme yeterlilik, etkinlik yeterlilik, liderlik yeterlilik ve donanim yeterliliktir.
Mesleki Yeterlilik Olgegi’nin Cronbach alfa katsayis1 .942°dir. Olgegin bu arastirmadaki
genel Cronbach alfa katsayis1 0.98dir.
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3.6.3. Dijital Teknolojiye Yonelik Tutum Olgegi

Dijital Teknolojiye Yonelik Tutum Olgegi Cabi (2016) tarafindan gelistirilen 8
faktorlii bir dlgektir. Bu ¢alismada dlgegin irge ve Sen (2020) tarafindan uyarlanan sekli
kullanilmaktadir. Olgegi olusturan 6 boyutun isimleri; kurumda teknoloji kullanimu,
teknolojiye yonelik ilgi ve benim i¢in teknoloji (1), yetkinlik (2), olumsuz yonler (3), sosyal
aglar (4), eglence amacli kullanim (5) ve bilingli kullanim (6)’dir. Bu ¢alismada 6lgegin
sadece bir boyutu ele alinmistir (kurumda teknoloji kullanimi, teknolojiye yonelik ilgi ve
benim i¢in teknoloji), maddeler mutfak ¢alisanlarina uyarlanarak katilimcilara sorulmustur.
Dijital Teknolojiye Y&nelik Tutum Olgegi’nin genel Cronbach alfa katsayis1 0,90°dir. Bu
arastirmadaki Cronbach alfa katsayis1 0,98dir.

3.6.4. Is Performansi Olcegi

Is Performansi Olgegi Goodman ve Svyantek (1999) tarafindan kullanilan ve 3
boyuttan olusan bir dlcektir. Bu calismada &lgegin Irge ve Sen (2020) tarafindan uyarlanan
sekli kullanilmaktadir. Olgegi olusturan 2 boyutun ismi baglamsal performans(ézgecilik) ve
gorev performansi’dir. Bu ¢alismada 6lgegin maddeleri mutfak c¢alisanlarina uyarlanarak
katilimcilara sorulmustur. Calismadaki iki alt boyutun ismi bireysel performans ve gérev
performans’dir. Olgekte baglamsal performans olarak adlandirilan faktoriin Cronbach alfa
katsayis1 0,89, gorev performansi faktoriiniin Cronbach alfa katsayist 0,93’tiir. Bu

arastirmadaki Cronbach alfa katsayis1 0,97 dir.

3.7. Verilerin Toplanmasi islemi

Anket sorular1, Google formda diizenlenmis olup sosyal medya araciligiyla goniillii
katilimcilara ulastirilmistir. Veri toplama siirecinde 390 katilimciya sirastyla Kisisel Bilgi
Formu, Mesleki Yeterlilik Olgegi, Dijital Teknolojiye Yénelik Tutum Olgegi ve Performans
Olgegi cevrimici olarak uygulanmistir. Katilimeilara arastirmanin amaci, dlgeklerin nasil

doldurulacagi, anket sorularmma ayiracaklart siire ve gizlilik ilkesi hakkinda bilgilerin
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sunuldugu bir onam formu iletilmistir. Arastirmaya katilimin goniilliiliik esasina dayali

oldugu vurgulanmistir. Elde edilen veriler SPSS programi kullanilarak analiz edilmistir.

3.8. Verilerin Analizi

Arastirmada elde edilen verilerin analizleri i¢gin IBM SPSS kullanilmigtir. Aragtirma
degiskenlerinin arasinda iliski olup olmadigini saptamak i¢in Pearson korelasyon analizi
yapilmistir. Degiskenlerin birbirleri tizerindeki etkileri ¢oklu regresyon analizi kullanilarak

saptanmigtir.
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Arastirmanin bu boliimiinde mutfak c¢alisanlarinin mesleki yeterliliklerinin ve

teknolojiye yonelik tutumlarmin is performansina etkisi incelenerek, bulgulara ve

DORDUNCU BOLUM

ARASTIRMA BULGULARI

katilimcilarin sosyodemografik bilgilerine yer verilmistir.

4.1. Katihmcilarin Demografik Bilgilerine Iliskin Bulgular

Tablo 1

Katilimcilara ait demografik bilgiler

Degiskenler N(%)
Cinsiyet

Kadin 127(32.26)
Erkek 263(67.4)
Yas

18-25 143(36.7)
26-34 199(51)
35 ve lizeri 48(12.3)
Egitim Diizeyi

Ilkokul 8(2.1)
Ortaokul 35(9)
Lise 176(45.1)
Onlisans 74(19)
Lisans 88(22.6)
Lisansiistli 9(2.3)
Mesleki Tecriibe

0-5 y1l 148(37.9)
6-14 yil 191(49.0)
15 y1l ve tizeri 51(13.1)
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Tablo 1’de katilimcilara ait sosyodemografik bilgiler yer almaktadir. Aragtirmaya
toplamda 18 yas istli 390 mutfak calisam1 (%32.26 kadin, %67.4 erkek) katilmistr.
Arastirmaya katilan bireylerin biiylik cogunlugunun yas araligi 26-34 (%51), egitim diizeyi
lise (%45.1) ve mesleki tecriibesi 6-14 yil (%49) olan bireylerdir.

4.2. Olgek Ortalama ve Standart Sapmalarina ilisin Bulgular

Tablo 2’de arastirmada kullanilan 6l¢eklerin ortalama ve standart sapmalarina iliskin

bulgulara yer verilmistir.

Tablo 2

Olgek ortalama ve standart sapmalarima iligin bulgular

N Ort+Ss
Mesleki Yeterlilik Olgegi Alt Boyutlar
Yonetim Yeterlilik 390 4,14+1,1
Isletme Yeterlilik 390 4,07+1,14
Etkinlik Yeterlilik 390 4,25+1,06
Liderlik Yeterlilik 390 4,44+0,99
Donanim Yeterlilik 390 4,07+1,15

Teknolojiye Yonelik Tutumlar Olgegi Alt Boyutlar

Teknolojiye Tlgi 390 4,49+1,03
Teknoloji Kullanima 390 4,43+1,03

Performans Olgegi Alt Boyutlar

Bireysel Performans 390 4,35+1,07
Gorev Performans 390 4,43+1,02
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4.3. Giivenilirlik Analizine Iliskin Bulgular

Arastirma projeleri i¢in kullanilan veya olusturulan 6l¢eklerin uygunlugunu gosteren
deger Cronbach's alpha’dir (Taber, 2018: 1273). Cronbach's alpha degeri 0,40’tan kiiciikse
Olcek giivenilir degildir, 0,40 ve 0,60 arasindaysa 6lgegin giivenilirligi diisiiktiir, 0,60 ve 0,80
arasindaysa Olgek oldukga giivenilirdir, deger 0,80 ve 1,00 arasindaysa Olgegin yiiksek

derece glivenilir oldugu anlasilir (Karagoz, 2019: 19).

Tablo 3

Genel giivenilirlik analizi sonuglari

Cronbach's  Cronbach's Alpha

Alpha Standardize N
Genel 0.94 0.94 6
Mesleki Yeterlilik 0.98 0.98 24
Teknolojiye Yonelik Tutumlar 0.98 0.98 8
Performans 0.97 0.97 12

Arastirmada kullanilan 6l¢eklerin Cronbach alpha giivenilirlik katsayilar1 0.80’den
biiyiik oldugu saptanmistir. Bu nedenle kullanilan 6l¢eklerin ¢ok yiiksek bir giivenilirlige

sahip olduklar1 saptanmustir.

4.4. Normallik Analizine iliskin Bulgular

Bu arastirmada verilerin normalliginin saptanmasi amactyla Shapiro-Wilknormallik
test sonuclar1 incelenmistir. Tabachnick ve Fidell (2013), carpiklik ve basiklik degerlerinin
+1,5 ile -1,5 arasinda olmasinin verilerin normal dagilim gosterdigi anlamina geldigini
belirtmislerdir. Yapilan normallik analizi sonucuna gore verilerin normal dagilima sahip
oldugu saptanmistir. Bu baglamda, arastirma verilerinin analiz edilmesinde parametrik

testler kullanilmistir.
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4.5. Olceklerin Faktor Analizine fliskin Bulgular

Faktor analizi, gegerliligin sunulmasinda kullanilan analiz tiirlerindendir (Yaslioglu,
2017: 75). Birbiriyle iliskisi oldugu diisiiniilen degiskenlerin arasindaki iliski hakkinda bilgi
verir. Degiskenler arasindaki iliskinin anlagilmasini ve yorumlanmasii kolaylastirir
(Coskun vd., 2015: 263-264). Faktor analizinin gerceklestirilebilmesi i¢in drneklemin yeterli
olup olmadigini gosteren Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) degerinin 0.70 ve iizeri olmasi uygun
goriilmektedir (Kaiser, 1974; Sharma, 1996; Coskun vd., 2015). Faktor yiikleri, maddelerin
faktorle korelasyonunu gosterir. Ortak varyans degeri minimum 0.50 olmalidir (Erkus, 2019:
98). Deger 1.0’e ne kadar yakinlasirsa, madde bulundugu faktorii yiiksek derecede temsil

edecektir (Erkus, 2019).

Tablo 4

Mesleki yeterlilik 6l¢egi faktor analizi

KMO ve Bartlett's Test yeterlilik
Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi 0.97
Bartlett Kiiresellik Testi

Ki-kare degeri df p

10327.38 276 .00
Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi: 0,70 ve iizeri

Yapilan analiz sonucunda, Kaiser Meyer Olkin (KMO) test sonucunun 0.97 olmast
orneklem biiyiikliigiiniin yeterli oldugunu, Barlett kiiresellik testi sonucunun X*= 10327.38,
p<.001 yani anlamli olmas1 ifadeler arasindaki korelasyon iligkisinin faktor analizi igin

uygun oldugunu gostermektedir.
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Tablo 5

Mesleki yeterlilik 6lgegi faktor analizi sonuglart

Faktor Yiikleri

1 2 3 4 5
Liderlik yeterlilik 17 0.82
Liderlik yeterlilik 13 0.81
Liderlik yeterlilik 14 0.8
Liderlik yeterlilik 18 0.69
Liderlik yeterlilik 15 0.68
Liderlik yeterlilik 16 0.66
Etkinlik yeterlilik 10 0.7
Etkinlik yeterlilik 11 0.67
Etkinlik yeterlilik 12 0.66
Etkinlik yeterlilik 9 0.62
Isletme yeterlilik 6 0.48
Isletme yeterlilik 7 0.51
Isletme yeterlilik 8 0.58
Donanim yeterlilik 20 0.83
Donanim yeterlilik 21 0.81
Donanim yeterlilik 19 0.73
Donanim yeterlilik 23 0.73
Donanim yeterlilik 24 0.7
Donanim yeterlilik 22 0.66
Yonetim yeterlilik 2 0.79
Yonetim yeterlilik 1 0.77
Yo6netim yeterlilik 3 0.76
Yonetim yeterlilik 5 0.71
Yonetim yeterlilik 4 0.69
Ozdeger 7.22 5.57 5.49 5.12 4.89

Varyans 24.101  20.22 16.902 10.86 6.77
Toplam Varyans 78.85

Faktor ve ifadeler

Faktor analizi sonucunda, faktorlerin agikladiklar1 varyanslar dikkate alinarak,
0zdegeri 1'den biiyiik olanlarin bir faktor olusturulmasi saglanmis ve boylelikle bes faktorlii
yapmin uygun olacagi goriilmiistiir. Bu kapsamda; birinci faktdr, toplam varyansin
%24.1’ini, ikinci faktor %:20.22°sini, iclinci faktor %16.902'sini, dordiincli faktor
%10.86’s11 ve besinci faktor %6.77°sini agiklamaktadir. Toplam aciklanan varyans ise

%78.85’tir. Maddelerin faktor ytikleri 0.66 ve iizerindedir.
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Tablo 6

Teknolojiye yonelik tutumlar 6lgegi faktor analizi

KMO ve Bartlett's Testperform

Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi 0.96
Bartlett Kiiresellik Testi
Ki-kare degeri df p
4186.64 28 .00

Kaiser-Meyer-OlkinOrneklemYeterliligi:0,70 ve iizeri

Yapilan analiz sonucunda, Kaiser Meyer Olkin (KMO) testi sonucunun 0.96 olmasi
orneklem biiyiikliigiiniin yeterli oldugunu, Barlett kiiresellik testi sonucunun X?= 4186.64,
p<.001 yani anlamli olmas: ifadeler arasindaki korelasyon iligkisinin faktor analizi igin

uygun oldugunu gostermektedir.

Tablo 7

Teknolojiye yonelik tutumlar 6l¢egi faktor analizi sonuglar

Faktor ve ifadeler Fa;(tor Yuk;erl
Teknoloji kullanim1 6 0.87
Teknoloji kullanimi1 5 0.83
Teknoloji kullanimi1 7 0.79
Teknoloji kullanimi 8 0.71
Teknolojiye ilgi 1 0.85
Teknolojiye ilgi 4 0.78
Teknolojiye 1lgi 2 0.72
Teknolojiye ilgi 3 0.7
Ozdeger 6.82 5.96
Varyans 64.99 20.22
Toplam Varyans 85.21

Faktor analizi sonucunda, faktorlerin agikladiklar1 varyanslar dikkate alinarak,
0zdegeri 1'den biiyiik olanlarin bir faktor olusturulmasi saglanmis ve boylelikle iki faktorli

yapmin uygun olacagi goriilmiistiir. Olgegin orijinalinde tek bir alt boyutta ele alinan
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maddeler bu arastirmada iki alt boyutlu bir yapiya sahiptir. Bu kapsamda; birinci faktor,
toplam varyansin %64.99’unu ve ikinci faktor %:20.22°sini agiklamaktadir. Toplam
aciklanan varyans ise %85.21°dir. Maddelerin faktor yiikleri 0.7 ve iizerindedir.

Tablo 8

Performans 6lgegi faktor analizi

KMO ve Bartlett's Test

Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi 0.96
Bartlett Kiiresellik Testi
Ki-kare degeri df p
5766.2 66 .00

Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi: 0,70 ve iizeri

Yapilan analiz sonucunda, Kaiser Meyer Olkin (KMO) testi sonucunu 0.96 olmasi
orneklem biiyiikliigiiniin yeterli oldugunu, Barlett kiiresellik testi sonucunun X?= 5766.2,
p<.001 yani anlamli olmasi1 ifadeler arasindaki korelasyon iliskisinin faktor analizi i¢in

uygun oldugunu gostermektedir.
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Tablo 9

Performans 6l¢egi faktor analizi sonuglar

Faktor ve ifadeler Faktor Yikleri
1 2

Gorev performans 10 0.87
Gorev performans 12 0.86
Gorev performans 11 0.86
Gorev performans 8 0.85
Gorev performans 9 0.84
Gorev performans 7 0.84
Gorev performans 6 0.82
Bireysel performans 4 0.87
Bireysel performans 3 0.82
Bireysel performans 5 0.81
Bireysel performans 1 0.73
Bireysel performans 2 0.69
Ozdeger 6.02 4.05
Varyans 50.17  33.78
Toplam Varyans 83.95

Faktor analizi sonucunda, faktorlerin agikladiklar1 varyanslar dikkate alinarak,
0zdegeri 1'den biiyiik olanlarin bir faktor olusturulmasi saglanmis ve boylelikle iki faktorlii
yapinin uygun olacagi gorilmistiir. Bu kapsamda; birinci faktor, toplam varyansin
%50.17’sin1 ve ikinci faktor %33.78’ini1 acgiklamaktadir. Toplam aciklanan varyans ise

%83.95’tir. Maddelerin faktor yiikleri 0.69 ve iizerindedir.

4.6. Degiskenler Arasindaki iliskiye Yonelik Bulgular

Korelasyon analizinin yapilmasindaki neden, iki degisken arasindaki iliskinin
yoniinii ve kuvvetini belirlemektir. Korelasyon katsayis1 0’a yaklastikca iliski zayif olur,
deger +1’°e yaklastikca iliski kuvvetli ve ayn1 yonde olur, deger -1’e yaklastik¢a iliskinin
yonii ters ve kuvvetli olur (Erilli, 2018: 220). Regresyon analizinin yapilmasindaki neden
ise, bir veya birden fazla bagimsiz degisken ile bagimli degiskenin iliskisini analiz etmektir
(Erilli, 2018: 170). Korelasyonda degiskenlerin bagimli veya bagimsiz olup olmadigina

bakilmaz, iliskinin varlig1 ve derecesi belirlenir. Regresyonda ise bagimsiz degiskenin
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bagimli degiskeni etkilemesi arastirilir. Iki analiz arasindaki temel farklilik budur (Karagdz,

2019: 632).

Tablo 10

Mesleki yeterlilik, teknolojiye yonelik tutumlar ve performans arasindaki iligkilere yonelik

korelasyon analizi sonuglari

1. 2. 3. 4, 5. 6. 7. 8. 9.
Mesleki Yeterlilik Olcegi Alt Boyutlari

1. Yonetim Yeterlilik 1

2. Isletme Yeterlilik T 1

3. Etkinlik Yeterlilik g4 767 1

4. Liderlik Yeterlilik J6™ 717 83" 1

5. Donamim Yeterlilik 65" 71t 7 71 1
Teknolojiye Yénelik Tutumlar Olcegi Alt Boyutlar

6. Teknolojiye Tlgi 77 65" 76”857 67" 1

7. Teknoloji Kullanomi .66 .62 .73 87 667 917 1
Performans Olcegi Alt Boyutlar:

8. Bireysel Performans .59 55" .64™ 7% 59" 757 73" 1

9. Gorev Performans 69™ 64T 737 81" 67" 84 83" 77 1
*#p<0.01,*p<0.05

Korelasyon analizi uygulanarak mesleki yeterlilik, teknolojiye yonelik tutumlar ve

alt boyutlar1 ile diger degiskenler arasinda iliski olup olmadig1 incelenmistir.

Mesleki yeterlilik alt boyutlarindan yonetim yeterlilik ile teknolojiye yonelik
tutumlar alt boyutlarindan teknolojiye ilgi (r=0.7, p<0.01) arasinda yiiksek ve pozitif yonlii
istatistiksel agidan anlamli bir iligki bulunmaktadir. Mesleki yeterlilik alt boyutlarindan
yonetim yeterlilik ile teknolojiye yonelik tutumlar alt boyutlarindan teknoloji kullanimi
(r=0.66, p<0.01), bireysel performans (r=0.59, p<0.01) ve gorev performans (r=0.69,
p<0.01) arasinda orta ve pozitif yonlii istatistiksel agidan anlamli bir iligki bulunmaktadir.
Bu dogrultuda “Mutfak ¢alisanlarinin mesleki yeterliklerinin alt boyutu yonetim yeterlilik

teknolojiye yonelik tutumlarini etkiler.” Hla hipotezi kabul edilmistir.
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Isletme yeterlilik alt boyutu ile teknolojiye ilgi (r=0.65, p<0.01) teknoloji kullanimi
(r=0.62, p<0.01), bireysel performans (r=0.55, p<0.01) ve gorev performans (r=0.64,
p<0.01) arasinda orta ve pozitif yonlii istatistiksel agidan anlamli bir iligki bulunmaktadir.
Bu dogrultuda “Mutfak calisanlarinin mesleki yeterliklerinin alt boyutu isletme yeterlilik
teknolojiye yonelik tutumlarini etkiler.” H1b hipotezi kabul edilmistir.

Etkinlik yeterlilik alt boyutu ile teknolojiye ilgi (=0.76, p<0.01) teknoloji kullanimi1
(r=0.73, p<0.01) ve gorev performans (r=0.73, p<0.01) arasinda ytiksek ve pozitif yonlii
istatistiksel agidan anlamli bir iligki bulunmaktadir. Etkinlik yeterlilik alt boyutu ile bireysel
performans (r=0.64, p<0.01) arasinda orta pozitif yonlii istatistiksel agidan anlamli bir iligki
bulunmaktadir. Bu dogrultuda “Mutfak calisanlarinin mesleki yeterliklerinin alt boyutu

etkinlik yeterlilik teknolojiye yonelik tutumlarini etkiler.” Hlc hipotezi kabul edilmistir.

Liderlik yeterlilik ile teknolojiye ilgi (r=0.85, p<0.01) teknoloji kullanim1 (r=0.8,
p<0.01), bireysel performans(r=0.7, p<0.01) ve gérev performans (r=0.81, p<0.01) arasinda
yiiksek ve pozitif yonlii istatistiksel agidan anlamli bir iliski bulunmaktadir. Bu dogrultuda
“Mutfak c¢alisanlarinin mesleki yeterliklerinin alt boyutu liderlik yeterlilik teknolojiye
yonelik tutumlarini etkiler.” H1d hipotezi kabul edilmistir.

Donanim yeterlilik alt boyutu ile teknolojiye ilgi (r=0.67, p<0.01) teknoloji kullanimi
(r=0.66, p<0.01), bireysel performans (r=0.59, p<0.01) ve gorev performans (r=0.67,
p<0.01) arasinda orta ve pozitif yonlii istatistiksel agidan anlamli bir iliski bulunmaktadir.
Bu dogrultuda “Mutfak calisanlarinin mesleki yeterliklerinin alt boyutu donanim yeterlilik

teknolojiye yonelik tutumlarini etkiler.” Hle hipotezi kabul edilmistir.

Teknolojiye yonelik tutumlarin alt boyutlarindan olan teknolojiye ilgi ile performans
alt boyutlarindan bireysel performans (r=0.75, p<0.01) ve gorev performans (r=0.84,
p<0.01) arasinda yiiksek ve pozitif yonlii istatistiksel agidan anlamli bir iliski bulunmaktadir.
Teknoloji kullanimi alt boyutu ile bireysel performans (r=0.73, p<0.01) ve gérev performans
(r=0.83, p<0.01) arasinda yiiksek ve pozitif yonlii istatistiksel agidan anlamli bir iligki

bulunmaktadir. Bu dogrultuda “Mutfak calisanlarinin teknolojiye yonelik tutumlar
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performans alt boyutu bireysel performansi etkiler.” H2a hipotezi ve “Mutfak calisanlarinin
teknolojiye yonelik tutumlar1 performans alt boyutu gorev performansi etkiler.” H2b

hipotezi kabul edilmistir.

Tablo 11

Mesleki yeterliligin teknolojiye yonelik tutumlar iizerindeki etkisine iliskin regresyon

analizi sonugclari

Bagimsiz Degisken B SH 5 t p

Sabit 0.6 0.12 4.92 0

Yonetim Yeterlilik 0.06 0.04 0.07 1.61 0.11
Isletme Yeterlilik -0.01 0.04 -0.01 -0.32 0.75
Etkinlik Yeterlilik 0.14 0.05 0.14 2.7 0.01
Liderlik Yeterlilik 0.6 0.05 0.59 11.28 .00
Donamim Yeterlilik 0.1 0.04 0.12 2.89 .00

R=0.85, R>=0.73, AR?=0.73, F=208.5, p<0.01

Bagimh Degisken: Teknolojiye Yonelik Tutumlar

Mesleki yeterliligin teknolojiye yonelik tutumlar tizerindeki etkisini belirlemek iizere
yapilan regresyon analizi istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (F=208.5; p<0.01).
Mutfak calisanlarinin etkinlik yeterlilik (8=0.14), liderlik yeterlilik (3=0.59) ve donanim
yeterlilik (8=0.12) diizeylerinin teknolojiye yonelik tutumlari iizerinde pozitif yonde anlamli
bir etkisinin oldugu tespit edilmistir. Teknolojiye yonelik tutumlar diizeyinin belirleyicisi
olarak mesleki yeterlilik ile iligkisinin (agiklayicilik giiciiniin) gii¢lii oldugu goriilmiistiir (R
=0.73). Bu sonuglar dogrultusunda “Mutfak ¢alisanlarinin mesleki yeterlikleri teknolojiye

yonelik tutumlarini etkiler.” H1 hipotezi kabul edilmistir.
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Tablo 12

Mesleki yeterliligin performans iizerindeki etkisine iligkin regresyon analizi sonuglari

Bagimsiz Degisken B SH [}] t p

Sabit 0.75 0.14 5.54 .00
Yonetim Yeterlilik 0.08 0.04 0.1 1.93 0.05
isletme Yeterlilik -.00 0.04 -0.01 -0.09 0.93
Etkinlik Yeterlilik 0.11 0.06 0.12 2.0 0.05
Liderlik Yeterlilik 0.51 0.06 0.51 8.72 .00
Donanim Yeterlilik 0.15 0.04 0.17 3.67 .00

R=0.82, R?=0.67, AR?=0.66, F=154.4, p<0.01

Bagimh Degisken: Performans

Mesleki yeterliligin performans iizerindeki etkisini belirlemek iizere yapilan
regresyon analizi istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (F=154.4; p<0.01). Mutfak
calisanlarinin yonetim yeterlilik (B=0.1), etkinlik yeterlilik (3=0.12), liderlik yeterlilik
(B=0.51) ve donanim yeterlilik (3=0.17) diizeylerinin performans iizerinde pozitif yonde
anlamli bir etkisinin oldugu tespit edilmistir. Performans diizeyinin belirleyicisi olarak
mesleki yeterlilik ile iliskisinin (agiklayicilik giiciiniin) giiclii oldugu goriilmiistiir (R?
=0.67). Bu sonuglar dogrultusunda “Mutfak calisanlarinin mesleki yeterlikleri

performanslarini etkiler.” H3 hipotezi kabul gérmiistiir.
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Tablo 13

Teknolojiye yonelik tutumlarin performans iizerindeki etkisine iliskin regresyon analizi

sonugclari

Bagimsiz Degisken B SH 5 t p
Sabit 0.62 0.12 5.17 .00
Teknolojiye Yanelik 0.85 0.03 0.85 32.35 00
Tutumlar

R=0.85, R?>=0.73, AR?>=0.73, F=1046.54, p<0.01

Bagimlhi: Degisken: Performans

Teknolojiye yonelik tutumlarin performans tizerindeki etkisini belirlemek tiizere
yapilan regresyon analizi istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (F=1046.54; p<0.01).
Mutfak calisanlarinin teknolojiye yonelik tutumlar (B=0.85) diizeylerinin performans
izerinde pozitif yonde anlamli bir etkisinin oldugu tespit edilmistir. Performans diizeyinin
belirleyicisi olarak teknolojiye yonelik tutumlar ile iliskisinin (agiklayicilik giiciiniin) giiglii
oldugu goriilmiistir (R*> =0.73). Bu sonuglar dogrultusunda “Mutfak calisanlarinim

teknolojiye yonelik tutumlari performanslarini etkiler.” H2 hipotezi kabul gdrmiistiir.
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BESINCI BOLUM

SONUC ve ONERILER

5.1. Sonug

Bu ¢alismada mutfak ¢aliganlarinin mesleki yeterliliklerinin ve teknolojiye yonelik
tutumlarinin is performanslarina etkisini 6l¢ebilmek i¢in, kullanilan 6l¢eklerdeki ifadeler
mutfak calisanlarina uyarlanarak yapilmistir. 18 yas iistii 390 mutfak calisaniyla yapilan bu
calismada katilimcilarin biiyiikk ¢ogunlugunun erkek oldugu, 26-34 yas araliginda oldugu,

egitim diizeylerinin lise ve mesleki tecriibelerinin 6-14 y1l arasinda oldugu tespit edilmistir.

Degiskenler arasindaki iligkileri test etmek icin yapilan korelasyon ve regresyon
analizleri sonucunda H1, Hla, Hlb, Hlc, H1d, Hle, H2, H2a, H2b ve H3 hipotezleri kabul
edilmistir. Boylelikle calismadaki tiim hipotezler desteklenmistir. Arastirmanin ii¢ ana

hipotezi asagida yer almaktadir.

1. Mutfak ¢alisanlarinin mesleki yeterlikleri teknolojiye yonelik tutumlarini etkiler.
2. Mutfak calisanlarinin teknolojiye yonelik tutumlar1 performanslarin etkiler.

3. Mutfak ¢alisanlarinin mesleki yeterlikleri performanslarini etkiler.

Arastirmada kullanilan oOl¢ekler ve elde edilen veriler literatiir ¢ergevesinde

degerlendirilmistir.

1. Mesleki yeterlilik 6lgeginde, “Mesleki anlamda kendimi gilincellerim” ifadesi 237

katilimcinin onayiyla en ¢ok kesinlikle katiliyorum denilen ifadedir.

Elde edilen veriler mutfak calisanlarinin mesleki olarak kendilerini giincelleme

egilimde oldugunu gostermektedir. Mutfak calisanlarinin mesleki yeterlilikleri teknolojiye
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yonelik tutumlarini da etkilemektedir. Profesyonel mutfaklarda teknolojiyi benimsemenin
ascilarin gérev ve sorumluluklarini yerine getirmesinde katkilar saglayabilecegi soylenebilir.
Ciinkii isletmeler, mutfaklarinda teknolojik aletlere ne kadar yer verirse mutfak ¢aligsanlarini
yoran gorevlerin azalacagi sdylenebilir. Bu ylizden yiyecek-igecek isletmeleri ¢alisanlarinin
performanslarina katki saglamasi icin teknolojiyi mutfaklarina entegre etmelidir. Bununla
birlikte teknolojik aletlerin mutfaklara girmesiyle mutfak calisanlarmin is giicii yiikii

azalacagindan isletmeler bunu bir firsat olarak gorebilir ve istihdam sorunu ortaya ¢ikabilir.

2. Dijital teknolojiye yonelik tutum Olgeginde, “Mutfakta karsilagtigim yeni bir
teknolojiyi kullanmak i¢in istekliyimdir” ifadesi 260 katilimcinin onaytyla en ¢ok kesinlikle

katiliyorum denilen ifadedir.

Elde edilen veriler mutfak c¢alisanlarinin yeni bir teknolojiyi kullanmakta istekli
oldugunu gostermektedir. Bendall (2004), yaptig1 arastirmasinda mutfakta kullanilan
teknolojinin hem enerji hem de zaman tasarrufu sagladigini saptamistir. Ascilarin yorucu
gorevleri makinelere devretmesiyle is yerlerinde daha saglikli ortamlar yaratilabilir ve bu da
calisanlarin performanslarina olumlu katkilar saglayabilir. Bu yiizden isletmeler mutfaklarda
kullanilacak olan aletleri iyi se¢gmelidir. Campbell (2008), calismasinda yeni mutfak
teknolojilerinin diisiik enerji tikketim oranlar1 nedeniyle ¢cevre dostu oldugunu vurgulayarak,
yeni mutfak teknolojisini kullanan yiyecek-icecek isletmelerinin diger isletmelere gore
%40'a varan oranda tasarruf saglayabilecegini ortaya koymustur. Murdoch (2011) ise yaptigi
calismasinda mutfakta uygulanan teknolojilerin sadece tasarruf agisindan degil miisteri

memnuniyetini de arttirdigini belirtmistir.

Yapilan analizler sonucunda mutfak ¢alisanlarinin teknolojiye yonelik tutumlarinin
performanslarini etkiledigi saptanmistir. Teknolojiye yonelik tutumlar performansin bireysel
ve gorev olmak iizere iki boyutunu da etkilemistir. Irge ve Sen (2020) endiistriyel mutfak
ekipmani sektoriinde faaliyet gdsteren firmalardaki ¢alisanlar iizerinde yapmis olduklar
caligmalarinda, ¢alisanlarin teknolojiye yonelik tutumlarinin is performansinm etkiledigini
saptamistir. Calisanlarin teknolojiye yonelik tutumlar1 hem baglamsal hem de gorev

performanslarini etkilemistir. Ratna ve Kaur (2016) yapmis olduklar1 caligmalarinda
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performansin, yeni teknoloji kullanimindan etkilenen en 6nemli faktor oldugunu saptamistir.
Ayrica yeni teknoloji kullanimlarinin verimlilik, saglik ve gilivenlik, i memnuniyeti ve is
yasami dengesi faktorlerini de etkiledigi goézlemlenmistir. Avirutha (2018) Taylandli
girisimciler ile yapmis oldugu calismasinda, dijital teknoloji ile is performansi arasinda
anlamli bir iliski oldugunu saptamistir. isletmenin daha iyi performansi igin teknolojinin
yardimci giicliniin katilimcilarda algilandig1 gézlemlenmistir. Uzkurt, Atan ve Develi (2022)
yapmis olduklar1 calismalarinda dijitallesme algisinin iki alt boyutu olan algilanan
kullaniglilik ve algilanan kullanim kolayliginin, is performansiyla pozitif bir iligkisi

oldugunu saptamaistir.

Sozbilir (2021) okul yoneticileri ve 6gretmenler ile yaptig1 ¢alismada, ¢alisanlarin
giinliik sosyal medya kullanim siirelerinin teknolojiye yonelik ilgi boyutu iizerinde olumlu
etkisi oldugunu saptamistir. Michelin yildizli bir sef olan Wood (2021) yaptigi ¢alismasinda
mutfak seflerinin giinliik yasamlarinda teknoloji kullaniminda daha rahat olmalarina ragmen
mutfak calisanlariin is icerisinde teknolojiyi benimseme noktasinda yavas doniitler
verdiklerini belirtmistir. Bu calismada da 22 katilime1 mutfaktaki yeni teknolojilerin
kendilerini gelistirmedigini belirtmislerdir. Bu yiizden arastirilmast gereken bir diger konu
giinliik yasamda teknoloji kullanimlarinin is yerlerindeki teknoloji kullanimlarini etkileyip
etkilemeyecegidir. Calhan ve Kilichan (2018) geng seflerin, 40 yas listii seflere gére mutfak
teknolojilerini kullanmaya daha hazir halde oldugunu goézlemlemistir. Bu goézlemler
dogrultusunda yiyecek- icecek igletmeleri firmalardan teknolojik {iriinleri talep ederken bu
aletlerin kullanim1 hakkinda ¢alisanlari i¢in egitim de talep etmesi faydali olacaktir. Ciinkii
isletmelerindeki egitimsiz caliganlar hizmet kalitesinin gelistirilmesine katki saglayamazlar.
Toplumda olusan 5 yildizli oteller kalitelidir imaj1, egitimsiz ¢aliganlarin kalitede yol actig1
diisiisler nedeniyle zedelenebilir. Bunun i¢in turizm sektdriinde ¢alisan personelin siirekli
olarak egitimi dnemlidir (Akgiil, 2008: 109; Oztiirk ve Seyhan, 2005: 122). Uysal ve Tokmak
(2021) yaptig1 calismada, egitim diizeyi yiiksek olan seflerin egitim diizeyi diisiik olan
seflere gore teknoloji ile iliskisinin daha fazla oldugunu saptanmaistir. Bucak ve Yigit (2020)
yaptig1 ¢aligmada mutfak teknolojisinin ilerleyen yillarda personel istihdamini olumsuz
etkileyecegi diisiincesi calisanlar tarafindan belirtilmis ve bazi mutfak calisanlarinda
teknolojiye kars1 bir ¢ekince oldugunu saptamistir. Tekin ve Arslan (2011) Antalya ilindeki

4/5 yildizli otellerdeki yoneticiler ve miisteriler ile yapmis olduklar1 ¢alismada biligim
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teknolojisinin kullanilmasinin etkilerini arastirmistir. Otellerde bilisim teknolojilerinin
kullaniminin; zamandan tasarruf saglanmasi, islerin daha hizli yapilmasi, hata yapma
olasiliginin azalmasi, isletmenin performansinin yiikselmesi, maliyetlerin azalmasi ve

personel sayisinda tasarruf edilmesi gibi etkilere yol ag¢tigini saptamustir.

3. Performans Olgeginde “Isimin tiim gereksinimlerini yerine getiririm” ifadesi 241

katilimcinin onayiyla en ¢ok kesinlikle katiliyorum denilen ifadedir.

Elde edilen veriler mutfak ¢alisanlarinin islerinin gereksinimlerini yerine getirdigini
gostermektedir. Bu yiizden ascilarin bilgi ve becerilerinin kendi performansint ve is
arkadaslarinin performansini etkileyebilecegi sdylenebilir. Ciinkii gérev ve sorumluklarini
yerine getiremeyen bir as¢1, is arkadaslarina yiik olabilir. Taylor (2007), yaptig1 calismasinda
performans agisindan verimliligi yiiksek olan ¢alisanlarin gorev siirelerinin uzun oldugunu
ortaya koymustur. Bu ¢alismada da mutfak ¢alisanlarinin ¢cogunlugunun gorev stirelerinin 6-
14 y1l arasinda oldugu tespit edilmistir. Bu yiizden performans verimliliklerinin de yiiksek
olmas1 beklenebilir. Tun ve Huang (2007), calisanlarin yas ve performans iligkisini
belirlemek amaciyla yaptiklar: calismadaysa, geng ¢alisanlarin en hizli sekilde is tiretiminde
yer aldig, yash ¢alisanlarin ise daha kaliteli is tiretimi yaptigini ifade etmislerdir. Deneyimli
ve mesleki donanima sahip ¢alisanlarin daha verimli olmasi beklenebilir. Bu ylizden mesleki
donanim ve yetkinliklere sahip olmak profesyonel mutfaklarda ¢ok dnemli bir gereksinim

olabilir.

Konaklama sektoriinde ve mutfak sanatlarinda teknolojinin kullanimina dair literatiir
eksiklikleri oldugundan bu ¢alisma mutfak calisanlarinin teknolojiye yonelik tutumlarinin
algilanmasinda bundan sonra yapilacak olan c¢aligmalara katki saglayacaktir. Ayrica
profesyonel mutfaklara sahip isletmelere verilen onerilerle sektdre ve is paydaslarina
katkilar saglayabilir. Bu isletmelerdeki robot kullanimlarinin, personelin performansina ve
isletmenin ekonomik yiikiine ne derece etki ettigi hakkinda ¢alismalara ihtiyac
duyulmaktadir. Ciinkii robotlarin iiretkenlik diizeylerini belirlemekle olas1 hatalarin ve
verimliligin saptanmas1 saglanacaktir. Boylelikle isletmelerin teknolojilere daha fazla

yatirim yapip yapmayacagl belirlenecektir. Tekin ve Arslan’in (2011) yapmis oldugu
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calismada oteller bilisim teknolojilerine yatirnm yaparken; miisteri memnuniyeti,
teknolojinin ¢alistirilabilmesi, teknolojinin saglayacagi verimlilik ve rakiplerinin kullandig:
teknolojilere gore yatirim gibi unsurlara dikkat edilmesi gerektigini saptamislardir.
Aragtirllmasi gereken bir diger konu ise, robotlarin bizlerin ve emeklerimizin yerine
geemesidir. Cawley (2011), mutfak egitimcileri ile yiriitmiis oldugu calismada tiim
egitimciler mutfak endiistrisinde kullanilan teknolojinin gelismeye devam edecegini
diisiindiiklerini belirtmislerdir fakat teknolojinin insan dokunusunu kaybettirecek olma
potansiyelinden endiselendikleri gozlemlemistir. Fraser ve Lyon (2018) yaptig1 ¢alismada
baz1 sefler, kullanilan modern ekipmanlar ve tekniklerin becerilerini kaybettirdigini
diisiiniirken bir yandan da yeni beceriler kazandirdigin1 da diisiinmektedir. Baz1 sefler
teknolojinin emek tasarrufu saglayarak islerini kolaylastirdigindan bahsederken bazilari
teknolojinin sefleri tembellestirdigini savunmustur. Bucak ve Yigit (2020) mutfak
calisanlariyla yaptigi calismada, teknolojinin el lezzetini kaybettirdigi endisesi
katilimcilarda gozlemlenmistir. Bucak ve Yigit (2021) mutfak yoneticileriyle yaptigi
calismada, katilimcilar gelecekte mutfakta robotlagsmanin artacagini dile getirirken bunun
mutfak calisanlarinin yerini alamayacagini belirtmislerdir. Gelecek ¢alismalar ayn1 6lgekle
turizm sektoriindeki diger paydaslara uygulanabilir, Tiirkiye’deki diger bolgeler ele
alabilir veya profesyonel mutfaga sahip bir isletmedeki calisanlarin performansi icin

calisma gerceklestirilebilir.
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EKLER

EK 1. ANKET FORMU

Her bir madde icin asagidaki seceneklerden size
en yakin olanini isaretleyiniz.

Kesinlikle Katilmiyorum

Katilmiyorum

Kararsizim

Katihyorum

Kesinlikle Katiliyorum

1 Mutfak hizmeti i¢in insan kaynagini
planlayabilirim.

2 Mutfak hizmeti i¢in insan kaynagini
orgiitleyebilirim.

3 Mutfak hizmeti i¢in insan kaynaginin
koordinasyonunu saglayabilirim.

4 Mutfak hizmeti i¢in insan kaynagini motive
edebilirim.

5 Mutfak hizmeti i¢in insan kaynagini kontrol
edebilirim.

6 Mutfak hizmetinin liretimini yapabilirim.

7 Mutfak hizmetinin finans yonetimini yapabilirim.

8 Mutfak hizmetinin satis ve pazarlamasini
yapabilirim.

9 Mutfak etkinliklerini tasarlayabilirim.

10 | Mutfak etkinliklerini planlayabilirim.

11 | Mutfak etkinliklerinin koordinasyonunu
saglayabilirim.

12 | Mutfak etkinliklerini degerlendirebilirim.

13 | Mesleki anlamda kendimi giincellerim.

14 | Mesleki sorumluluk alabilirim.

15 | Etkili iletisim becerisine sahibim.




16

Meslegimle iligkili kiiltlirel diizeye sahibim.

17 | Takim galismasinda yer alabilirim.

18 | Girisimcilik firsatlarin1 degerlendirebilirim.

19 | Mutfak alan bilgim yeterlidir.

20 | Yabanci dil bilgim yeterlidir.

21 | Ik yardim ve saglik bilgim yeterlidir.

22 | Is giivenligi bilgim yeterlidir.

23 | Demo deneyimlerim yeterlidir.

24 | Staj deneyimim yeterlidir.

25 | Yeni teknolojiyi mutfakta kullanmak hosuma gider.

26 | Mutfakta yeni teknolojik bilgiler 6grenmek hosuma
gider.

27 | Mutfakta karsilastigim yeni bir teknolojiyi
ogrenmek igin istekliyimdir.

28 | Mutfakta yararli islerde teknolojiyi etkin
kullanabilmeyi isterim.

29 | Mutfak ortaminda yeni teknoloji materyalleri ile
caligmak ise olan ilgimi artirir.

30 | Mutfaktaki yeni teknolojilerin beni gelistirdigine
inaniyorum.

31 | Kurumumda yeni teknolojilerden yararlanmak
bagarili olmamu saglar.

32 | Mutfakta yeni teknoloji ile ilgili haberler dikkatimi
ceker.

33 | Arkadaslarimin is yiikleri fazla oldugunda onlara
yardimci olurum.

34 | Arkadaslarima gorevlerinde yardime1 olurum.

35 | Is arkadaslarim ise gelmediklerinde, onlarin
islerine yardim ederim.

36 | Iste resmi olarak benim gérevim olmayan seyleri

de goniillii olarak yaparim.




37 | Sorumlulugum dahilinde olmayan, fakat
orgiitimiin imajina olumlu katki yapacak

faaliyetlere goniilli olarak katilirim.

38 | Genel iglerde gorevleri beklendigi gibi yerine

getirerek iyi performans gdsteririm.

39 Isimle ilgili biitiin gérevlerde uzmanlikla calisirim.

40 | Isin tiim gereksinimlerini yerine getiririm.

41 | Isin her alaninda yetkinlik gerektiren isleri

yapabilirim.

42 | Isin amaglarina ulasmak ve son teslim tarihlerini

karsilamak i¢in plan yapar ve organize ederim.

43 | Isimin biitiin amaclarina ulasirim.

44 | Boliimiimiin kalitesini artirmak i¢in yenilik¢i

Onerilerde bulunurum.

SOSYO-DEMOGRAFIK BILGi FORMU
1) Cinsiyetiniz: cKadin oErkek
2) Yasimiz: 018-25 026-34 035 ve lizeri
3) Egitim Diizeyiniz:
oilkokul oOrtaokul oLise 0Onlisans oLisans
4) Mesleki Tecriibeniz:

g0-5y1l ©6-14yil olS5 yil ve tizeri

oLisansusti




