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Yapay Zeka Gastronomiyi Doniistiiriiyor Mu? Seflerin Dijitallesmeye Yonelik Algilar:

Is Artificial Intelligence Transforming the Gastronomy Industry? Chefs Perceptions of
Digitalization

OZET

Bu arastirmanin amaci, yapay zeka teknolojilerinin profesyonel mutfaklarda kullanim bi¢imlerini, sefler tarafindan nasil algilandigini ve
gastronomi alaninda olusturdugu dontisiimii degerlendirmektir. Calismada, yapay zekdnin menii planlama, regete gelistirme, yeni iiriin
olugturma, maliyet hesaplama, stok kontrolii, i planlamasi ve gida atigini1 azaltma gibi mutfak siire¢lerindeki rolii ele alinmigtir. Nitel
aragtirma yaklagimiyla yiiriitiilen galismada, profesyonel mutfak deneyimine sahip katilimcilardan elde edilen goriisler tematik analiz
yoluyla degerlendirilmistir. Bulgular, yapay zekdmin mutfaklarda 6zellikle zaman tasarrufu, pratik ¢éziim liretme, karar verme sirecini
kolaylastirma, hata payini azaltma ve operasyon verimliligini artirma agisindan 6nemli katkilar sundugunu gostermektedir. Bununla
birlikte katilimcilarin yapay zekdya yonelik yaklagimlarmin farklilagtigi; bazi seflerin bu teknolojiyi destekleyici bir ara¢ olarak
benimsedigi, bazilarinin ise 6zgiinlik, etik, giivenilirlik, mesleki kimlik ve insan dokunusunun zayiflamasi agisindan ¢ekinceler tasidigt
belirlenmistir. Sonu¢ olarak yapay zekanin gastronomiyi tamamen ikame eden degil, mutfak siireglerini yeniden yapilandiran
tamamlayic1 bir teknoloji oldugu sdylenebilir. Bu nedenle yapay zeka kullaniminin sef denetiminde, etik ilkeler dogrultusunda ve
mesleki deneyimle desteklenerek siirdiiriilmesi 6nem tagimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Yapay zeka, gastronomi, profesyonel mutfaklar, sefler

ABSTRACT

The purpose of this study is to evaluate the ways in which artificial intelligence technologies are used in professional kitchens, how they
are perceived by chefs, and the transformation they are bringing about in the field of gastronomy. The study examines the role of Al in
kitchen processes such as menu planning, recipe development, new product creation, cost calculation, inventory control, portion sizing,
and food waste reduction. Conducted using a qualitative research approach, the study evaluated insights obtained from participants with
professional kitchen experience through content analysis. The findings indicate that Al makes significant contributions in kitchens,
particularly in terms of saving time, generating practical solutions, facilitating the decision-making process, reducing the margin of error,
and increasing operational efficiency. However, it was determined that participants’ attitudes toward Al varied; while some chefs
embraced this technology as a supportive tool, others expressed reservations regarding originality, ethics, reliability, professional identity,
and the potential loss of the human touch. In conclusion, it can be said that artificial intelligence is not a technology that completely
replaces gastronomy, but rather a complementary one that restructures kitchen processes. For this reason, it is important that the use of
artificial intelligence be maintained under the supervision of chefs, in accordance with ethical principles, and supported by professional
experience.

Keywords: Artificial intelligence, gastronomy, professional kitchens, chefs.

1. GIRIS

Teknolojik ilerlemeler, toplumsal ve ekonomik yapilar1 derinden etkileyen ve yaygin bigimde “Teknoloji
Cag1” olarak adlandirilan yeni bir doniisiim siirecini beraberinde getirmistir. Bu siiregte yalnizca sanayi
alaninda degil, hemen hemen tiim sektérlerde hizli, kapsamli ve yapisal nitelikte degisimler
yasanmaktadir (Verhoef vd., 2021) Dijital ¢ag; bilginin sinirli kaynaklardan elde edildigi geleneksel
yapidan, bilgiye erisimin ¢esitlendigi ve genisledigi yeni bir diizene geg¢isi ifade etmektedir. Bu doniigiim
ayni zamanda sektorlerin veri toplama, bilgiyi isleme ve iletisim kurma bigimlerini degistirmekte; farkli
kusaklarin  giindelik yasam pratiklerini, aligkanliklarini  ve yasam tarzlarimi da yeniden
sekillendirmektedir (Prensky, 2001). Ozellikle 2000 yili ve sonrasinda dogan bireyleri kapsayan Z
kusagi, teknolojik yeniliklerin yogun bigimde gelistigi ve giindelik yasama hizla dahil oldugu bir
donemde diinyaya gelmistir. Bu kusagin biiylime siireci incelendiginde, dijital teknolojilerde dikkat
cekici ilerlemelerin ve yenilik¢i uygulamalarin yayginlagsmaya basladigi goriilmektedir. Nitekim 2000
yilinda USB flash belleklerin kullanilmaya baglanmasi, 2013 yilinda ilk insansi robot ¢aligmalarinin
gergeklestirilmesi, 2015 yilinda ise 3D yazici tabanli {iretim teknikleri ile 4.5G teknolojisinin hayata
gecirilmesi bu donilisiimiin somut gostergeleri arasinda yer almaktadir (Kayike¢1 ve Bozkurt, 2018:55).
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Yapay zeka, ekonomik gelismeyi hizlandirma ve farkli endiistrilerde yapisal doniisim yaratma
potansiyeli nedeniyle giiniimiizde kiiresel 6l¢ekte hemen her sektérde yogun ilgi géren teknolojilerden
biri héline gelmistir. Turizm endiistrisi Ozelinde degerlendirildiginde ise yapay =zeka tabanlh
uygulamalarin hem hizmet saglayicilar hem de tiiketiciler acisindan g¢esitli firsatlar sundugu
gorlilmektedir (Huang vd., 2022). Bu teknolojiler, isletmelerin hizmet siireclerini daha verimli bi¢gimde
yonetmelerine katki saglarken, turistlerin de seyahat Oncesi, seyahat sirasi ve seyahat sonrasi
deneyimlerini daha kisisellestirilmis ve etkili héle getirebilmektedir (Buhalis ve Law, 2008). Son yillarda
teknolojik alanda yaganan hizli ilerlemeler, turizm sektoriinde yenilik¢i uygulamalarin ortaya ¢ikmasina
ve geleneksel hizmet anlayisinin yeniden sekillenmesine zemin hazirlamaktadir (Gretzel vd., 2015).
Gelisen dijital araclar, tiiketicilere daha etkin tatil planlamasi yapma, destinasyonlar hakkinda daha
kapsamli bilgiye ulasma ve daha nitelikli deneyimler yasama olanagi sunmaktadir. Bununla birlikte
turizm isletmeleri agisindan s6z konusu teknolojiler, hizmet tasarimi, miisteri iliskileri, operasyonel
stirecler ve deneyim yOnetimi gibi alanlarda daha etkili stratejiler gelistirilmesine imkan tanimaktadir
(Calvaresi vd., 2021). Bu baglamda giiniimiizde dijital doniisiimiin yalnizca tercih edilebilir bir yenilik ya
da rekabet avantaji saglayan yardimci bir unsur olarak degerlendirilmesi yeterli degildir. Aksine
dijitallesme; kurumlar, kuruluslar ve isletmeler i¢in de§isen pazar kosullarina uyum saglama, giincel
egilimleri izleme ve miisteri beklentilerine yanit verebilme agisindan zorunlu bir siire¢ héline gelmistir.

Yapay zeka teknolojileri ve bu teknolojilere dayali uygulamalar, glinimiizde farkli platformlar
araciligryla bireylerin glindelik yagaminda giderek daha goriiniir hale gelmektedir. Akilli ev sistemleri,
otonom araglar, mobil uygulamalar, sesli asistanlar ve chatbotlar, yapay zekanin giinliik hayata yansiyan
baslica 6rnekleri arasinda degerlendirilebilir (Stone vd., 2016). Bu yoniiyle yapay zeka, yalnizca belirli
teknik alanlarla sinirlt kalan bir yenilik olmaktan ¢ikmis; bireysel, toplumsal ve kurumsal yasamin birgok
boyutuna niifuz eden doniistiiriicii bir teknoloji niteligi kazanmistir. Yapay zekanin etkisinin belirgin
bicimde hissedildigi alanlardan biri de egitimdir (Chen vd., 2020). Bununla birlikte son yillarda farkli
O0grenme ortamlarinda 6gretim siireclerini destekleme, 6grenen ihtiyaglarini belirleme ve kisisellestirilmis
O0grenme deneyimleri sunma potansiyeli nedeniyle egitim alanindaki 6nemi giderek artmistir (Hwang vd.,
2020).

Bu calismanin amaci, profesyonel mutfaklarda goérev yapan seflerin yapay zekd uygulamalarindan
yararlanma durumlarini, bu teknolojileri hangi amaglarla kullandiklari1 ve yapay zek&nin gastronomi
pratikleri lizerindeki etkilerine iliskin algilarini nitel bir yaklasimla ortaya koymaktir. Glinlimiizde yapay
zeka; recete gelistirme, menii planlama, maliyet hesaplama, stok yonetimi, miisteri tercihlerini analiz etme,
gorsel sunum Onerileri olusturma ve gida israfini azaltma gibi birgok alanda yiyecek-igecek sektoriine yeni
olanaklar sunmaktadir. Ancak bu olanaklarin profesyonel mutfaklarda sefler tarafindan ne oOlgiide
benimsendigi, giinliik is akisina nasil dahil edildigi ve uygulamada gergekten islevsel goriiliip goriilmedigi
heniiz yeterince agikliga kavusmus degildir. Gastronomi alani yalnizca teknik iiretim siireglerinden
olugsmamakta; deneyim, sezgi, ustalik bilgisi, yaraticilik ve kiiltiirel birikim gibi insana 6zgii niteliklerle
sekillenmektedir. Bu nedenle seflerin yapay zekadan faydalanma big¢imlerinin incelenmesi, dijital
teknolojilerin mutfak emegi, mesleki kimlik ve gastronomik yaraticilik iizerindeki olasi etkilerini anlamak
acgisindan Onem tasimaktadir. Aragtirma, seflerin yapay zekay: bir tehdit, yardimei arag, verimlilik unsuru
ya da yaratic1 destek mekanizmasi olarak nasil degerlendirdiklerini goriiniir kilmay1 hedeflemektedir. Bu
yonilyle ¢alisma, gastronomide dijitallesme siirecine iliskin giincel tartigmalara katki sunmanin yani sira,
yiyecek-icecek isletmeleri, gastronomi egitimi ve profesyonel mutfak yOnetimi agisindan uygulamaya
doniik ¢ikarimlar liretme potansiyeline sahiptir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

Gastronomi kavrammin tarihsel kokeni M.O. 4. yiizyila kadar uzanmaktadir. Yunan sair Arkhestratos
tarafindan kaleme alinan ve gastronomiyle iliskilendirilen eser, giinlimiize eksiksiz bi¢imde ulagamamuis
bir mutfak sanati kitab1 olarak kabul edilmektedir. Basliginda gastronomi sdzciigiine yer verilen ilk eser
ise Joseph Berchoux tarafindan 1801 yilinda yazilmistir. Fransizca yayimlanan bu eser, Tiirkceye
“Gastronomi ya da Sofradaki Tarla Insan1” seklinde ¢evrilmistir. Bununla birlikte Jean Anthelme Brillat-
Savarin, 1823 yilinda yayimmlanan “Physiologie Du Golt Ou Meéditations De Gastronomie
Transcendante” adli eserinde yaptig1 aciklamalarla gastronomi kavramimin gercek anlamda kurucusu
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olarak degerlendirilmistir (Vitaux, 2019: 13). Tiirkceye “Lezzetin Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak Uzerine
Diisiinceler” bi¢ciminde aktarilan bu eserde Savarin (2009: 61), gastronomiyi insan beslenmesine iliskin
sorulara yanit veren kapsamli bir bilgi alani olarak tanimlamistir. Savarin’e gdre gastronominin temel
amaci, insan yasaminin devamliligl i¢in bireye en uygun giday1 sunmaktir. Bu amaca ise belirli ilkeler
dogrultusunda ulasilmaktadir. S6z konusu ilkeler; yenilebilir besinlerin arastirilmasi, bulunmasi ve
hazirlanmas siireclerini kapsamaktadir. Savarin’den gilinlimiize kadar gegen siirecte gastronomiye iliskin
tanim ve aciklamalar cesitlenerek devam etmistir. Ote yandan gastronomi, smirlari kesin bigimde
cizilemeyen ve agik bir tanimlama alanina sahip olmayan ¢ok yonlii bir konudur (Gillespie ve Cousins,
2011: 5). Farkli disiplin ve gelismelerle paralel ilerlemesi de kaginilmaz bir gercektir.

Yapay zeka kavrami, 1956 yilinda John McCarthy tarafindan literatiire kazandirilmis olup insan benzeri
diisiinme, 0grenme ve problem ¢ozme becerilerine sahip makinelerin gelistirilmesini amaclayan bir
arastirma alani olarak degerlendirilmektedir. Son yillarda yapay zeka ve robotik sistemler, gastronomi
sektoriinde Onemli doniisiimlerin ortaya ¢ikmasma zemin hazirlamistir. Baslangigta yiyecek-igecek
sektoriinde daha ¢ok operasyonel siiregleri gelistirmek ve hizmet verimliligini artirmak amaciyla
kullanilan bu teknolojiler, zamanla mutfak profesyonellerine, isletmelere ve tiiketicilere yonelik farkli
uygulama alanlarinda goriiniir hale gelmistir (Choudhary vd., 2016; Uzan ve Sevimli, 2020). Ozellikle
2010’Iu yillardan sonra biiyiik verinin islenebilirliginin artmasi ve makine dgrenimi algoritmalarindaki
gelismeler, kisisellestirilmis tarif nerileri, bireysel beslenme profillerine uygun icerik gelistirme ve akill
menii planlama gibi alanlarda yapay zekanin kullanimini giiglendirmistir. Bu sistemler; kullanicilarin
damak zevkini, saglik kosullarii ve beslenme tercihlerini dikkate alarak daha 6zellestirilmis Oneriler
sunabilmekte, bdylece hem bireysel mutfak deneyimlerini zenginlestirmekte hem de profesyonel
yiyecek-igecek igletmelerinin operasyonel etkinligine katki saglamaktadir (Kuday, 2021).

Yapay zeka, genel olarak is siireglerinin kolaylastirilmasi, ¢alisanlarin gorevlerini daha etkin bigimde
yerine getirmesi ve operasyonel islemlerin verimli hale getirilmesi agisindan onemli katkilar
sunmaktadir. Yiyecek-igecek sektorii de soz konusu giincel teknolojik gelismelerden yogun bicimde
yararlanan alanlardan biridir (Mavani vd., 2022). Yiyecek-igecek sektorii agisindan degerlendirildiginde
ise temel amag, daha kaliteli iirlinleri daha diisiik maliyetle sunabilmektir. Bu dogrultuda kisa vadede
robotik uygulamalar, veri isleme teknolojileri ve yeni igleme teknikleri 6ne ¢ikarken; uzun vadede nano
Olcekli gida bilesenleri, kisisellestirilmis yiyecek iiretimi, 3D baski teknolojileri ve hiicre temelli tiretim
yontemleri gelecek vadeden alanlar olarak degerlendirilmektedir (Geijer, 2019; Chriki ve Hocquette,
2020; Sun vd., 2015).

ChatGPT, OpenAl tarafindan gelistirilen ve 30 Kasim 2022’de kullanima sunulan {iretken yapay zeka
araclarindan biridir. Kisa siirede genis bir kullanici kitlesine ulagmasi, bu teknolojinin kiiresel 6lgekteki
etkisini gostermektedir (Eri¢ vd., 2024). Ginlmiizde ChatGPT, 6zellikle turizm sektorini etkileyen
giincel teknolojik gelismeler arasinda degerlendirilmekte ve turizm faaliyetlerinin yonetiminde cesitli
katkilar sunma potansiyeli tasimaktadir (Sigala vd., 2024). Literatiirde yapay zeka ve ChatGPT’ nin
turizm alanindaki kullanimina iliskin ¢alismalarin; konaklama isletmeleri, 6n biiro ve operasyonel
siiregler, seyahat planlama, {liriin ve hizmetlerin kisisellestirilmesi, rezervasyon islemleri, rekreasyonel
faaliyetler, seyahat danigmanligi, gastronomi egitimi, saglikli beslenme, vejetaryen menii tasarimi, tatil
rotas1 olusturma ve yemek yapimi gibi farkli alanlara odaklandig1 goriilmektedir (Carvalho ve Ivanov,
2023; Gupta vd., 2023; Akpur, 2023; Tirkoglu ve Yilmaz, 2022; Goktas, 2023; Cigekdagi, 2024; Yigit,
2023; Degerli ve Tatlisu, 2023). Bu ¢aligmalar ChatGPT nin turizmde kisisellestirilmis oneriler sunma,
hizmet kalitesini artirma, karar alma siireglerini destekleme, is yiikiinii azaltma, veri analizi yapma ve
miisteri deneyimini gelistirme gibi avantajlar saglayabilecegini gostermektedir. Bununla birlikte yapay
zekanin sektore entegrasyonu; is kaybi, beceri uyumsuzlugu, yeniden beceri edinme giigliikleri, etik
sorunlar, mahremiyet ve gilivenlik riskleri gibi bazi olumsuzluklar1 da beraberinde getirebilmektedir
(Colak, 2023). Bu baglamda ChatGPT’nin turizm ve gastronomi alanlarinda 6nemli firsatlar sundugu,
ancak kullanim siirecinin etik, giivenlik ve mesleki yeterlilik boyutlariyla birlikte ele alinmasi gerektigi
soylenebilir (Ozer ve Bayram, 2024).

1275



Premium Sosyal Bilimler E-Dergisi (Pejoss)

3. YONTEM
3.1. Arastirma Tasarimi

Bu arastirma, yapay zeka ve dijital teknolojilerin gastronomi alanindaki kullanimini seflerin deneyimleri ve
algilar1 iizerinden incelemek amaciyla nitel aragtirma deseniyle tasarlanmistir. Calismada, profesyonel
mutfaklarda gorev yapan 12 sefle yar1 yapilandirilmig goriismeler gerceklestirilmistir. Goriisme formunda
katilimcilara “Yapay zekd ve dijital teknolojiler kavramlarini gastronomi baglaminda nasil
tammliyorsunuz?”, “Mesleki pratiginizde yapay zekd veya dijital sistemleri kullaniyor musunuz?” ve
“Yapay zekanin menii planlama, maliyet kontrolii, miisteri analizi veya {irlin gelistirme siire¢lerini nasil
etkiledigini diislinliyorsunuz?” gibi sorular yoneltilmistir. Bu kapsamda arastirma, seflerin yapay zekaya
yonelik farkindaliklarini, kullanim deneyimlerini, fayda algilartm ve mesleki pratiklere iliskin
degerlendirmelerini derinlemesine ortaya koymay1 hedeflemektedir.

3.2. Cahsma Grubu ve Orneklem

Aragtirmanin  6rneklemi, Eskisehir ve Ankara illerinde faaliyet gosteren g¢esitli yiyecek-igecek
isletmelerinde ¢alisan 12 mutfak sefinden olugmaktadir. Katilimcilarin belirlenmesinde amagli 6rnekleme
tekniginden yararlanilmis; bu dogrultuda profesyonel mutfaklarda en az 10 yillik mesleki deneyime sahip
sefler calismaya dahil edilmistir. Aragtirma siirecinde katilimci gizliligini saglamak amaciyla sefler Al,
A2, A3 ... A12 bigiminde kodlanmustir.

3.3. Veri Toplama Araci ve Siireci

Aragtirmanin verileri 15 Haziran 2026 — 30 Haziran 2026 tarihleri arasinda yar1 yapilandirilmis goriisme
formu aracilifiyla toplanmistir. Goriisme formunun hazirlanma siirecinde yapay zeka, dijitallesme ve
gastronomi alanindaki benzer ¢aligmalar incelenmis; ayrica alan uzmanlarinin goriisleri alinarak sorularin
kapsam gecerligi saglanmistir. Formda, seflerin yapay zeka ve dijital teknolojileri gastronomi baglaminda
nasil tanimladiklari, bu teknolojileri mesleki pratiklerinde kullanip kullanmadiklari, kullantyorlarsa hangi
alanlarda deneyimledikleri ve yapay zekanin menii planlama, maliyet kontrolii, miisteri analizi, iiriin
gelistirme, yaraticilik ve sef kimligi lizerindeki etkilerine iliskin degerlendirmelerini ortaya koymaya
yonelik sorulara yer verilmistir. Gorlismeler, katilimcilarin uygunluk durumlarina gore yiiz yiize veya
¢evrim i¢i ortamda gerceklestirilmistir. Katilimcilarin onamlari alindiktan sonra goriismeler yapilmis, elde
edilen veriler arastirmaci tarafindan yazili hale getirilerek analiz siirecine hazirlanmistir.

3.4. Veri Analizi

Aragtirma kapsaminda elde edilen goriisme verileri tematik analiz yontemiyle degerlendirilmistir.
Oncelikle goriisme kayitlar1 yazili metne doniistiiriilmiis, ardindan metinler arastirmaci tarafindan birkag
kez okunarak veriye asinalik saglanmistir. Daha sonra katilimci ifadelerinde 6ne ¢ikan anlamli boliimler
kodlanmis; benzer kodlar bir araya getirilerek temalar olusturulmustur. Analiz siirecinde seflerin yapay
zekaya iligkin farkindaliklari, kullanim deneyimleri, fayda algilari, ¢ekinceleri ve mesleki kimlige yonelik
degerlendirmeleri dikkate almmigtir. Tematik analiz, nitel verilerde tekrar eden oOriintiileri ve anlam
kiimelerini sistematik bigimde ortaya koymaya imkén taniyan esnek bir analiz yaklagimidir (Braun ve
Clarke, 2006).

3.5. Arastirmanin Etigi

Aragtirma siirecinin tiim agamalarinda bilimsel etik ilkelere bagli kalmmustir. Insan katilimina dayal nitel
bir aragtirma olmasi nedeniyle ¢alisma Oncesinde gerekli etik izin almmis; bu kapsamda Anadolu
Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu tarafindan 03.04.2026
tarih ve 159827 protokol numarasi ile etik kurul onay1 verilmistir. Veri toplama ve analiz siirecleri, s6z
konusu etik kurul onay1 gercevesinde yliriitiilmiis; katilimcilarin goniilliiligii, gizliligi ve anonimligi
gozetilmistir.
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4. BULGULAR
4.1, Katihmecilara Ait Demografik Bilgiler

Tablo 1: Demografik Bilgilere Iliskin Bulgular

Katihmc1 Kodu Pozisyon Cinsiyet Calisma Siiresi Isletme tiirii/Egitim
Al Mutfak Sefi Erkek 10 Restoran/Lisans
A2 Mutfak Sefi Erkek 11 Otel/Lisans
A3 Mutfak Sefi Erkek 14 Restoran/Lise
A4 Mutfak Sefi Kadin 11 Restoran/Lisans
A5 Mutfak Sefi Erkek 16 Otel/Lise
A6 Mutfak Sefi Erkek 11 Restoran/On lisan
A7 Mutfak Sefi Kadin 19 Restoran/Orta 6gretim
A8 Mutfak Sefi Erkek 10 Otel/On lisans
A9 Mutfak Sefi Kadin 12 Otel/Lise
Al0 Mutfak Sefi Erkek 11 Restoran/ Yksek lisans
All Mutfak Sefi Kadin 15 Restoran/On lisans
Al2 Mutfak Sefi Erkek 21 Otel/Lise

Aragtirmaya katilan 12 mutfak sefinin tamami profesyonel mutfaklarda “mutfak sefi” pozisyonunda gorev
yapmaktadir. Katilimeilarin cinsiyet dagilimi incelendiginde 8’inin erkek, 4’iiniin kadin oldugu
gorlilmektedir. Bu durum, ¢alisma grubunda erkek seflerin agirlikta oldugunu gostermekle birlikte, kadin
seflerin de arastirma 6rnekleminde temsil edildigini ortaya koymaktadir. Katilimcilarin mesleki deneyim
siireleri 10 ile 21 yil arasinda degismektedir. Ortalama g¢aligma siiresinin yaklasik 13,4 yil olmasi,
arastirmaya dahil edilen seflerin sektdrel deneyim agisindan yeterli bir birikime sahip oldugunu
gostermektedir. Isletme tiirii bakimindan katilimeilarin 7°si restoranlarda, 5°i ise otel isletmelerinde gérev
yapmaktadir. Bu dagilim, aragtirma verilerinin hem restoran hem de otel mutfaklarinda calisan seflerin

gorlislerini  yansitmast agisindan ¢esitlilik saglamaktadir.

Egitim durumlar

degerlendirildiginde

katilimeilarin lise, 6n lisans, lisans, yiiksek lisans ve ortadgretim diizeylerinde farkli egitim gecmislerine
sahip olduklar1 gorilmektedir. Bu ¢esitlilik, yapay zeka ve dijital teknolojilere yonelik algilarin farkli
egitim diizeyleri ve mesleki deneyimlerden gelen sefler araciligiyla degerlendirilmesine olanak
tanimaktadir. Genel olarak katilimci profili, gastronomi alaninda uzun siireli mesleki deneyime sahip,
farkli isletme tiirlerinde gorev yapan ve farkli egitim ge¢mislerinden gelen seflerden olusmasi nedeniyle

arastirmanin amacina uygun bir 6rneklem yapist sunmaktadir.

4.2. Tema ve Kodlara iliskin Bulgular

Calisma katilimcilarindan elde edilen veriler sonucunda ortaya ¢ikan kolar ve temalar asagida verilmistir.

Tablo 2: Demografik Bilgilere iliskin Bulgular

Temalar

Kodlar

Temal
Yapay Zeka Kullanim Diizeyi ve Farkindalik

dijital farkindalik

Yapay zekayi bilme durumu, yapay zeka araglarmni tanima, aktif kullanim, sinirl
kullanim, hi¢ kullanmama, deneme amagl kullanim, kisisel merak, mesleki ihtiyag,

Yapay Zekanin Sagladig: Katkilar

Tema 2 Recete gelistirme, menti planlama, iiriin eslestirme, maliyet hesaplama, stok takibi,
Yapay Zekidan Yararlanilan Alanlar porsiyon kontroli, satin alma planlamasi, gida atigini azaltma
Tema 3 Zaman tasarrufu, pratik ¢oziim tiretme, yaraticilik, karar verme stirecini

kolaylastirma, hata payin1 azaltma, verimliligi artirma, yenilikleri takip etme,
stirdiiriilebilir mutfak uygulamalarma katk:

Tema 4
Etik, Guvenlik, Cekinceler ve Beklentiler

kaygisi, meslegin dlmesi

Veri giivenligi, 6zgiinliik, tek tiplesme, yapay zeka hatalari, etik kullanim, istihdam

Calisma grubundan toplanan verilerle gergeklestirilen analiz sonucunda ortaya ¢ikan kelime bulutu Sekil

1.’de verilmistir.
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Yapay zekay: bilme durumu
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Sekil 1. Kod ve Temalara Gore Olusturulan Kelime Bulutu

Katilimer ifadelerinden yola ¢ikarak “Yapay Zekd Kullanim Diizeyi ve Farkindalik” Tema 1 olarak
belirlenmistir. Bu tema kapsaminda katilimcilarin “Yapay zekayi bilme durumu, yapay zeka araclarini
tanima, aktif kullanim, sinirli kullanim, hi¢ kullanmama, deneme amacli kullanim, kisisel merak, mesleki
ihtiyag, dijital farkindalik” konularina odaklandigi goriilmektedir. Mevcut temaya iligkin 6rnek katilimer
ifadeleri asagida verilmistir.

A2, “Yapay zekd kullantyorum mutfakta. Isimi ¢ok kolaylastiriyor bazi zamanlarda. Ozellikle
stkistigimda pat diye yeni fikir soruyorum.”

A3, “Aktif olarak kullaniyorum. Cok isime yariyor. Ben genellikle Chatgpt kullaniyyorum.
Aboneligim de var. Kullandik¢a da ogrenilen bir sey bence. Faydali benim igin.”

A5, “Bunu ¢ok samimi séyliiyorum mesleki olarak beni ¢ok rahatlatti. Siftleri bile yazdirtyorum.
Yeni menii yaparken kullaniyorum. Atik azaltma igin kullaniyyorum. Mutfakta bigak nasilsa yapay
zekd da oyle olacak gibi.”

A6, “Kullaniyorum ve ¢ok memnunum. Bazilart elestiriyor ama yersiz. Mutfak teknolojiden ayr
tutulamaz.”

A7, “Bir siirii var artik yapay zekd. Cogunu da denedim. Kullaniyorum ve memnunum. Bazen
sagmaliyor ama. Ciinkii mutfak uygulamal bir alan yapay zekad ise teorik. Onun verdigi her zaman
tutmuyor. Kontrollii ilerlemek lazim.”

A8, “Ara sira kullaniyorum agikcasi. Kendimi de personelimi de ¢ok alistirmak istemiyorum ¢iinkii
isin kolaywa ka¢mak gibi geliyor bana. Umarim gastronomiyi éldiirmez.”

All, “Hi¢ kullanmadim. Kullanmay: da diisiinmiiyorum. Gergekten teknoloji korkung bir hal ald.
Regeteyi yapay zaka yapacaksa ben ne ise yarwyorum? Onu uygulayan benim. Yaraticiligi
oldiirtiyor bence.”

Katilimer ifadeleri, profesyonel mutfaklarda yapay zeka kullanim diizeyinin farklilastigini géstermektedir.
Baz1 katilimcilar yapay zekayi aktif bigimde kullandiklarimi ve &zellikle yeni fikir gelistirme, menii
olusturma, vardiya planlama ve atik azaltma gibi siireclerde bu araglardan yararlandiklarini ifade etmistir.
Bu dogrultuda A2, A3 ve AS5’in goriisleri, yapay zekanin mutfakta is yiikiinii hafifleten, karar verme
stirecini destekleyen ve pratik ¢dziimler sunan yardime bir arag olarak algilandigini ortaya koymaktadir.
Ozellikle A5’in yapay zekdy1 mutfaktaki temel ekipmanlarla iliskilendirmesi, bu teknolojinin gelecekte
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mutfak profesyonelleri i¢in olagan bir arag¢ haline gelebilecegine isaret etmektedir. Bununla birlikte,
katilimcilarin yapay zekaya yonelik yaklasimlarinda temkinli bir tutum da dikkat ¢cekmektedir. A7, yapay
zeka uygulamalarinin yararli olmakla birlikte her zaman dogru veya uygulanabilir sonuclar iiretmedigini
vurgulayarak, bu teknolojinin sef kontroliinde ve mesleki deneyimle birlikte kullanilmasi gerektigini
belirtmektedir. A8 ve All’in ifadeleri ise yapay zekdnin kolayciliga yoneltebilecegi, gastronominin
yaratict yoniinii zayiflatabilecegi ve mesleki kimlik {izerinde tehdit olusturabilecegi yoniindeki kaygilari
yansitmaktadir.

Genel olarak degerlendirildiginde, katilimcilar arasinda yapay zekdyr benimseyen, sinirli kullanan ve
tamamen reddeden farkli egilimlerin bulundugu goriilmektedir. Bu bulgu, gastronomi alaninda yapay zeka
farkindaliginin artmaya basladigini; ancak kullanimin kisisel deneyim, teknolojiye duyulan giiven, mesleki
yaklasgim ve yaraticilik algis1 dogrultusunda degistigini gostermektedir. Dolayisiyla yapay zeka,
profesyonel mutfaklarda sefin bilgi ve deneyimini ikame eden bir unsurdan cok, elestirel bicimde
degerlendirildiginde mesleki siiregleri destekleyen yardimei bir arag olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Tema 2 kapsaminda “Yapay Zekadan Yararlanilan Alanlar” katilimci sefler tarafindan ifade edilmistir.
Bu kapsamda mutfagin farkli alanlarinda yapay zeka araglarindan faydalanildigi belirlenmistir. Mevcut
temaya iliskin 6rnek katilimcr ifadeleri agsagida verilmistir.

Al, “Tarif gelistirme, yeni iiriin gelistirme en sik kullandigim alanlar.”

A2, “Regete belirleme, stok kontrolii ve ozellikle menii planlama konusunda en biiyiik destek¢im.
Mevsimsel olarak ¢ok giizel fikir veriyor menii planlarken.”

A3, “Mesela su kadar iiriin su kadar porsiyon fiyatlar sunlar pat diye maliyet hesabi yapryor.
Hesap makinesini rafa kaldirdik. Zaman a¢isindan ¢ok faydali oldu. Meniisiinden regetesine her
seyi yaptirtyorum agitkgast.”

A4, “Alinan satilan vs. yaz stok takibini bile yapiyor. Resmen elimiz ayagimiz oldu. Gel mutfaga
yemek yap diyemiyorum ama tarifinden meniisiine kadar fikir almak icin kullaniyoruz.”

A5, “Mesela hangi porsiyon kag¢ gr. olmali, yaminda ne verilmeli, nasil gida atigim azaltiriz
bunlart acik¢ast chatgpt ile miizakere ediyorum. Sormak ve 6grenmek keyifli bence. Teknolojiden
faydalanmak lazim.”

A6, “Bilisim ¢aginda yapay zekd ara¢larimin profesyonel mutfaklarda olmast ¢ok onemli. Bizi
elestiriyorlar bazen ama sonucta biz de ozellikle yapay zeka sayesinde ii¢ saatlik ici ii¢ dakikada
yapwyoruz yeri geliyor. Menii planlama, tiriin gelistirme yeni tarifler...”

Katilimci ifadeleri, yapay zekénin profesyonel mutfaklarda 6zellikle regete gelistirme, yeni {iriin olusturma,
menii planlama, maliyet hesaplama, stok kontrolii, porsiyon belirleme ve gida ati§ini azaltma gibi islevsel
alanlarda kullanildigini géstermektedir. A1, A2 ve A6’nin goriisleri, yapay zekanin yaratici siireclerde fikir
iretmeyi destekledigini ve seflere menii ile iirlin gelistirme agamalarinda pratik katkilar sundugunu ortaya
koymaktadir. Bunun yaninda A3 ve A4’lin ifadeleri, yapay zekanin yalnizca yaratici siireclerde degil,
mutfak ydnetiminin operasyonel boyutlarinda da kullanildigin1 géstermektedir. Ozellikle maliyet hesabr,
stok takibi ve recete planlama gibi zaman alan islemlerde yapay zekanin is yiikiinii azalttig1 ve karar alma
stireclerini hizlandirdig1 anlagilmaktadir. AS’in porsiyon kontrolii, liriin eslestirme ve gida atigin1 azaltma
konularinda yapay zeka ile “miizakere ettigini” belirtmesi ise bu teknolojinin sefler tarafindan etkilesimli
bir danigman gibi degerlendirildigini gostermektedir.

Genel olarak bulgular, yapay zekanin mutfakta yalnizca bilgi saglayan bir ara¢ olarak degil, ayni zamanda
iiretim, planlama ve siirdiiriilebilirlik siireglerini destekleyen ¢ok yonlil bir yardimei olarak konumlandigini
gostermektedir. Bu dogrultuda yapay zekénin profesyonel mutfaklarda zaman yonetimini kolaylastirdigi,
yaratici fikir liretimini destekledigi ve operasyonel verimlilige katki sagladigi sdylenebilir.

Tema 3 kapsaminda katilimcilarin yapay zeka araglarmin sagladigi fayda alanlarina yogunlastig
goriilmektedir. Bu baglamda kod ve temalar1 olusturan 6rnek katilimci ifadeleri asagida verilmistir.
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A2, “Sunu soylemekte fayda var zaman agisindan ¢ok verimli, pratik ¢oziim tiretebiliyoruz. Mutfak
ortaminda genelde kafalar yogun oluyor ve yapay zekd ézellikle bu zamanlarda karar vermemizi
kolaylastiriyor. Genel olarak bakarsak tiim girdilere verimlilik artmis oluyor. Séyle séyleyeyim
tablet telefon elimizde dolasmiyoruz ama varligini bilmek, sikisinca destek alabilecegini bilmek
giizel bir his.”

A3, “Internet ortami giincel oldugu icin yenilikleri buradan takip ediyoruz zaten ama énemli olan
yapay zekd da takip ediyor ve bir sey sordugunda en giinceli veriyor sana Siirdiiriilebilir mutfak
uygulamalarina orta ve uzun vadede katki saglayacagini diistiniiyorum ben kendi adima.”

A4, “Hocam yarim saatte yapacagim isi bir dakikada halletmek o kadar giizelki. O zamani kendimi
gelistirmek i¢in kullaniyorum. Verimliligime etkisi oluyor. Zaman o kadar kiymetli ki. Bu yapay
zekd sayesinde angarya tabir edilen islerden kurtulduk resmen.”

A7, “Mesela ben hata payim azalttgin diisiiniiyorum. Ozellikle hesap kitap islerinde. Mutfagin
her alaminda siiregleri kolaylastiriyor ama bunu tabi dogru kullanmak lazim. Abartmamak lazim.
Sonugta mutfaga gegip yemek yapmiyor sadece fikir veriyor bunun bilinciyle kullanmak lazim.”

A8, “Mutfak ortamim pratik bir hale getirdi ozellikle zamansal ag¢idan. Zaman ¢ok onemli
mutfakta. Bir ay ugrasip yazdigin bir meniiyii chatgpt on dakikada sana verebiliyor. Zaman sana
kalwyor tabii ki kontrollii gitmek lazim verdigi her sey tutarli olmayabilir. Zaman sana kalinca
verimlilik ve siirdiiriilebilirlik artiyor. Mesela egitim faaliyetleri ¢ogaldi mutfagimda demolar
cogaldi bu sayede.”

Katilimcr ifadeleri, yapay zekanin profesyonel mutfaklarda en belirgin katkisinin zaman tasarrufu ve
verimlilik artisi oldugunu gostermektedir. A2, A4 ve A8’in goriigleri, yapay zekdnin yogun mutfak
temposunda karar alma siireclerini hizlandirdigini, angarya olarak goriilen bazi isleri kolaylastirdigint ve
seflere kendilerini gelistirebilecekleri yeni bir zaman alani olusturdugunu ortaya koymaktadir. Bu durum,
yapay zekanin yalnizca teknik bir arag degil, ayn1 zamanda is akisini rahatlatan destekleyici bir unsur
olarak degerlendirildigini gdstermektedir. Bunun yaninda katilimcilar, yapay zekanin pratik ¢6ziim liretme,
hata paymi azaltma ve giincel gelismeleri takip etme agisindan da katki sagladigini belirtmektedir. A3’{in
ifadesi, yapay zekanin ozellikle yeniliklerin izlenmesi ve siirdiiriilebilir mutfak uygulamalarinin
gelistirilmesi bakimindan potansiyel tagidigini géstermektedir. A7 ise yapay zekanin 6zellikle hesaplama
ve planlama siireclerinde hata riskini azaltabilecegini, ancak bu katkinin dogru ve kontrollii kullanim
kosuluna bagl oldugunu vurgulamaktadir.

Genel olarak bulgular, yapay zekanin mutfak siire¢lerinde zaman yonetimini kolaylastirdigini, verimliligi
artirdiini, karar verme siireclerini destekledigini ve siirdiiriilebilir uygulamalara katki saglayabilecek bir
arac olarak goriildiigiinii ortaya koymaktadir. Bununla birlikte katilimcilarin, yapay zekanin dogrudan
uygulama yapmadigini ve sefin mesleki deneyiminin yerini alamayacagini vurgulamalari, bu teknolojinin
tamamlayici ve denetlenmesi gereken bir yardimci olarak konumlandirildigini gostermektedir.

Tema 4 kapsaminda katilimcilarin yapay zeka kullanimiyla ilgili c¢ekincelerine iliskin goriis ve
diisiincelerine yer verilmistir. Bu baglamda mutfak seflerinin “Veri giivenligi, 6zgilinliik, tek tiplesme,
yapay zekad hatalari, etik kullanim, istihdam kaygisi, meslegin Olmesi” gibi konulara odaklandigi
belirlenmistir. Ilgili temaya ait mutfak seflerinin ifadeleri asagida verilmistir.

Al, “Evet kullaniyoruz ama bir noktada ne kadar giivenli diye diisiiniiyorum. Hatalar da
yapabiliyor. Sonugta insan dokunusu sart.”

A5, “O kadar arti yoniine ragmen gelecekte ne olur diisiincesi var bende, meslegi oldiiriir mii?
Istihdamda sikinti yasar miyiz? Her sey tek tiplesecek mi? Bunlar geliyor insanin aklina.”

A9, “Benim kullanmama ve karsi ¢tkma sebebim dzgiinliigii oldiirmesi. Senin sordugun meniiyii
veya tarifi baska sefler de soruyor. Algoritma diye bir sey var. E zaten biz neden para kazaniyoruz,
bize ne icin para odeniyor. Meniiyii yazmam, personeli yonetmem, tarif ¢ikarmam ve yaratici
olmam igin. Ben etik bulmuyorum su an igin.”
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A10, “Insan dokunusu azaliyor bence. Faydali gibi goriine ama nihayetinde meslegi oldiirecek bir
kavram. O kadar okullar var, meslegi hakkiyla yapanlar var bosuna mi ugrasiyorlar? Iki giin
sonra chatgpt den tarif yazanlar ben sefim diye dolanacak ortalikta, kalitesiz bir sektére doniisecek
boyle giderse.”

All, “Ben giivenmiyorum ve etik oldugunu diistinmiiyorum. Verilerimizi neden veriyoruz ki ayrica
yaptigi tarifler meniiler asla gercekgi degil.”

Al2, “Tamam teknoloji artik mutfagin her yerinde, robot as¢ilar, garsonlar ama bu baska bir sey.
Yakinda tiim meniilere yapay zekadan faydalamilmistir yazilacak. Ben bunu yapan seflerin ve
isletmelerin uzun vadede zarar gérecegini diisiiniiyorum.”

Katilimer ifadeleri, yapay zeka kullammmina yonelik ¢ekincelerin giiven, etik, 6zgiinliik, mesleki kimlik ve
istihdam kaygilari etrafinda yogunlastigini1 gostermektedir. A1 ve Al1’in goriisleri, yapay zeka ¢iktilarinin
her zaman giivenilir ve gercek¢i bulunmadigini ortaya koymaktadir. Ozellikle tarif ve menii 6nerilerinin
uygulamada karsilik bulamayabilecegi diisiincesi, gastronominin yalnizca bilgi iiretimine degil, deneyim,
duyusal degerlendirme ve insan dokunusuna dayali bir alan olmasiyla iligkilidir. A5, A9, A10 ve A12’nin
ifadeleri ise yapay zekanin meslegin gelecegi iizerindeki olasi etkilerine yonelik daha elestirel bir
yaklagimi yansitmaktadir. Bu katilimcilar, yapay zekanin seflik mesleginde 6zgiinliigli azaltabilecegini,
menii ve tariflerin tek tiplesmesine yol acabilecegini, mesleki emegin degerini zayiflatabilecegini ve uzun
vadede istihdam sorunlar olusturabilecegini diisiinmektedir. A9’un yapay zeka kullanimini etik agidan
sorunlu gormesi, seflik mesleginde yaraticilik, kisisel deneyim ve 6zgiin {iretimin temel mesleki degerler
olarak kabul edildigini gostermektedir.

Genel olarak bulgular, yapay zekanin profesyonel mutfaklarda faydali bir arag olarak goriilmesine ragmen,
katilimeilarin bu teknolojiyi sinirsiz ve denetimsiz bir bigcimde benimsemediklerini ortaya koymaktadir.
Yapay zekaya iliskin temel sinirlilik, onun insan dokunusunu, mesleki sezgiyi ve yaratict emegi tam olarak
karsilayamamasidir. Bu nedenle katilimcilar agisindan yapay zekanin kullanimi, etik ilkeler, mesleki
denetim ve sefin 6zgiin katkis1 ¢ercevesinde degerlendirilmesi gereken bir konu olarak 6ne ¢ikmaktadir.

5. SONUC, DEGERLENDIRME ve ONERILER

Bu aragtirmada profesyonel mutfaklarda gdrev yapan katilimcilarin yapay zekdya yonelik deneyimleri,
algilari, kullanim pratikleri ve c¢ekinceleri degerlendirilmistir. Elde edilen bulgular, yapay zekanin
gastronomi alaninda yalnizca teknolojik bir yenilik olarak degil, ayn1 zamanda mutfak yonetimi, menii
gelistirme, regete olusturma, maliyet kontrolii, stok takibi, atik azaltma ve karar verme siireglerini etkileyen
dondstiiriici bir arag olarak goriilmeye baslandigini ortaya koymaktadir. Bununla birlikte bu doniisiimiin
tiim katilmecilar tarafindan ayni diizeyde benimsenmedigi, yapay zekdya iliskin yaklasimlarin kullanim
deneyimi, mesleki degerler, yaraticilik algisi, teknolojiye giiven ve gastronominin gelecegine yonelik
kaygilar dogrultusunda farklilagtig1 belirlenmistir.

Aragtirma sonuglar1 genel olarak degerlendirildiginde, “Yapay zekd gastronomiyi doniistiiriiyor mu?”
sorusuna verilecek yanitin tek yonlii olmadig1 goriilmektedir. Yapay zeka gastronomiyi biitiiniiyle ortadan
kaldiran ya da sefin yerini alan bir teknoloji olarak degil; gastronomik fiiretim siireglerini, mutfak
organizasyonunu ve mesleki karar alma big¢imlerini yeniden sekillendiren destekleyici bir unsur olarak
donistiirmektedir. Katilimcilarin 6nemli bir boliimii yapay zekay: yeni fikir tiretme, menii planlama, recete
gelistirme ve maliyet hesaplama gibi alanlarda islevsel bir yardimer olarak degerlendirmistir. Bu durum,
yapay zekanin Ozellikle zaman baskisinin yogun oldugu profesyonel mutfaklarda pratik ¢6ziim iiretme
kapasitesiyle one ¢iktigin gostermektedir.

Calismada yapay zekanin en belirgin katkisinin zaman tasarrufu ve verimlilik artis1 oldugu tespit edilmistir.
Katilimcilar, daha o6nce uzun zaman alan bazi islemlerin yapay zekd araciligiyla kisa siirede
gergeklestirilebildigini belirtmistir. Menii taslagi olusturma, porsiyon miktar1 belirleme, iiriin eslestirme,
recete Onerisi alma, maliyet hesab1 yapma ve stok siireclerini planlama gibi uygulamalar, yapay zekanin
mutfak yonetiminde operasyonel yiikii azaltan bir ara¢ olarak benimsendigini gostermektedir. Bu yoniiyle
yapay zeka, seflerin yalnizca iiretim siirecinde degil, planlama ve yonetim asamalarinda da kararlarim
destekleyen bir yardimci islevi gormektedir.
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Arastirmada dikkat ¢eken bir diger sonug, yapay zekdnin yaratici siireglerle iliskilendirilmesidir.
Katilimcilarin bir kismi yapay zekay: yeni iiriin gelistirme, farkli recete secenekleri iliretme ve mevsimsel
menii fikirleri olusturma konusunda yararli bulmaktadir. Bu sonug yapay zekanin gastronomide yaraticiligi
tamamen ortadan kaldiran bir mekanizma olarak degil, yaratici diisiinme siirecini baglatan veya
zenginlestiren bir fikir kaynagi olarak kullanilabildigini gostermektedir. Ancak bu noktada sefin mesleki
deneyimi, malzeme bilgisi, duyusal degerlendirme becerisi ve uygulama bilgisi belirleyici olmaya devam
etmektedir. Ciinkii yapay zeka bir recete ya da menii 6nerisi sunabilse de bu 6nerinin mutfak kosullarina,
miisteri profiline, isletme kapasitesine, maliyet yapisina ve lezzet dengesine uygunlugunu degerlendirecek
olan yine seftir.

Sonuglar yapay zekanin siirdiiriilebilir mutfak uygulamalar1 agisindan da potansiyel tasidigini ortaya
koymaktadir. Katilimcilarin bazilar1 yapay zekdyir gida atigim azaltma, porsiyon kontrolii saglama ve
mevcut lriinleri daha verimli degerlendirme konularinda kullandiklarini belirtmistir. Bu durum, yapay
zekanin yalnmizca ekonomik verimlilik degil, ayni zamanda siirdiiriilebilirlik agisindan da profesyonel
mutfaklara katki saglayabilecegini gostermektedir. Ozellikle stok kontrolii, iiretim planlamasi, fazla
iriinlerin degerlendirilmesi ve menii optimizasyonu gibi alanlarda yapay zeka destekli kararlar, gida
israfinin azaltilmasina ve kaynaklarin daha bilingli kullanilmasina katki sunabilir.

Bununla birlikte aragtirma sonuglari, yapay zekaya yonelik onemli c¢ekincelerin bulundugunu da
gostermektedir. Katilimceilarin bir kismi yapay zeka ciktilarina tam olarak giivenmemekte, bu araglarin
hatali, gergeke¢i olmayan veya uygulamada karsili§i bulunmayan oneriler sunabilecegini ifade etmektedir.
Bu durum, gastronominin yalnizca teorik bilgiye dayali bir alan olmadigini; deneyim, sezgi, el becerisi,
duyusal degerlendirme ve insan dokunusu gerektiren uygulamali bir meslek alani oldugunu ortaya
koymaktadir. Yapay zeka, bilgi iiretebilmekte ve Oneriler sunabilmektedir; ancak yemegin tadini,
dokusunu, kokusunu, pisirme siirecindeki degiskenleri ve mutfak atmosferini dogrudan
deneyimleyememektedir. Bu nedenle gastronomi alaninda yapay zekd kullanimimin sefin kontrolii ve
mesleki siizgeci olmadan yeterli goriilmesi miimkiin degildir.

Calismada ortaya ¢ikan bir diger 6nemli sonu¢ yapay zekanin mesleki kimlik ve 6zgiinliik agisindan
tartigmal1 bir alan olusturdugudur. Baz1 katilimcilar, yapay zeka araciligiyla iiretilen menii ve regetelerin
sefin yaraticiligin1 golgeleyebilecegini, gastronomik iiretimi tek tiplestirebilecegini ve mesleki emegin
degerini azaltabilecegini diisiinmektedir. Bu goriisler, seflik mesleginin yalnizca yemek liretme becerisine
degil, ayn1 zamanda 6zgiinliik, yorumlama, deneyim, kisisel dokunus ve mesleki birikim gibi unsurlara
dayandigin1 gostermektedir. Dolayisiyla yapay zeka kullaniminda temel mesele, teknolojinin varligi degil;
bu teknolojinin sefin yaratici emegiyle nasil iliskilendirilecegidir.

Arasgtirma sonucunda, yapay zekanin gastronomi alaninda seflerin yerini alan bir teknoloji olmaktan ¢ok,
mesleki siirecleri destekleyen ve doniistiiren yardimei bir arag olarak algilandigi belirlenmistir. Sefler;
recete gelistirme, menil planlama, maliyet ve stok kontrolii, porsiyon standardizasyonu ve gida atiginin
azaltilmasi1 gibi alanlarda yapay zekanin zaman tasarrufu ve operasyonel verimlilik sagladigini ifade
etmislerdir. Bu sonug, yapay zekanin seflerin ¢aligmalarini kolaylastirdigini ve gastronomi igletmelerinde
ekonomik deger olusturdugunu belirten Dancausa Millan’in (2024) bulgulanyla ortiismektedir. Benzer
bicimde Hannon vd. (2024), yapay zeka destekli sistemlerin regete Onerileri ve kisisellestirilmis yemek
gelistirme siireclerinde kullanicilarin karar vermesini kolaylastirdigini ortaya koymustur. Bununla birlikte
kattlimcilarin  6zgiinliigliin azalmasi, yemeklerin tek tiplesmesi, gilivenilirlik ve insan dokunusunun
kaybolmasi yoniindeki kaygilari, yenilikei tariflerde yapay zekaya duyulan giivenin insan iiretimi tariflere
gore daha diisiik oldugunu belirleyen Califano vd. (2024) ile paralellik gostermektedir.

Bu baglamda arastirmanin genel sonucu, yapay zekanin gastronomiyi doniistiirdiigii; ancak bu doniisiimiin
sefin yerini almak yerine seflik pratiklerini yeniden yapilandirma bi¢iminde gerceklestigidir. Yapay zeka,
profesyonel mutfaklarda bilgiye erisim hizini artirmakta, rutin isleri kolaylastirmakta, planlama siireclerini
desteklemekte ve alternatif fikirler sunmaktadir. Ancak gastronominin 6ziinii olusturan lezzet yaratimi,
duyusal degerlendirme, estetik sunum, kiiltiirel baglam, insan iligkileri ve mesleki sezgi hélen insan
merkezli nitelikler olarak dnemini korumaktadir. Bu nedenle yapay zeka gastronomide ikame edici degil,
tamamlayici bir teknoloji olarak degerlendirilmelidir.
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Arastirma sonuglar1 dogrultusunda profesyonel mutfaklarda yapay zekd kullanimina iliskin Oneriler su
sekildedir;

» Profesyonel mutfaklarda yapay zeka araglari bilingli, kontrollii ve sef denetiminde kullanilmalidir.

» Yapay zekadan elde edilen regete, menii, maliyet ve stok onerileri dogrudan uygulanmamali; gorev
yapan asc¢ilarin mesleki deneyimiyle degerlendirilmelidir.

» Gastronomi ve ageilik egitimi veren kurumlarda yapay zeka okuryazarligina yonelik ders, seminer
veya uygulamali icerikler gelistirilebilir.

> Isletmeler, yapay zeka kullanimina iliskin etik ilkeler ve veri giivenligi politikalari olusturmalidir.

» Mendi ve regete gelistirme siireglerinde yapay zekéddan yararlanilsa bile sefin 6zgiin yorumu, yerel
iiriin bilgisi ve yaratici katkis1 korunmalidir.

» Seflerin yapay zekdya yonelik mesleki kimlik, istihdam ve 6zgiinliik kaygilar1 dikkate alinmali;
teknoloji insan emegini destekleyen bir ara¢ olarak konumlandirilmalidir.

» Restoran ve otel isletmelerinde yapay zekd kullanimina yonelik hizmet i¢i egitimler
dizenlenmelidir.

» Gelecek arastirmalarda seflerin yani sira ascilik 6grencileri, akademisyenler, isletme yoneticileri ve
tiikketicilerin yapay zekaya iliskin goriisleri de incelenmelidir.
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