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OZET

Gastronomi 4.0 kavraminin geleneksel yiyecek iiretim noktalarinda giin
gectikge daha fazla yer aldigi goriilmektedir. Bununla beraber internetin
kullanim olanaklari ile akilli cihazlar iiretim maliyetleri azaldik¢a ¢ok
daha fazla yerde bulunabilmektedir. Nesnelerin interneti teknolojisi yeni
bir kavram olmasina ragmen mutfagin bir¢ok noktasinda yararl islevler
gorebilmektedir. Bu caligmada gastronomi 4.0 kapsaminda nesnelerin
interneti kavrami1 ve bu kavramin mutfaktaki uygulama alanlar
belirlenmeye ¢alisilmistir. Bu noktada bir literatiir taramasi yapilarak bir
derleme yapilmistir. Mutfakta bircok aygitin uzaktan takip edilebilmesi
gerektiginde bazi komutlarin verilebilmesi hem karlilik agisindan hem de
stirdiiriilebilirlik agisindan onem arz etmektedir. Calismada nesnelerin
internetinin nasil bir kavram oldugu ve nasil ¢alistig1 tizerinde durularak
mutfakta kullanim olanaklar ile giincel ¢oziimler derlenmektedir.
Anahtar kelimeler: Nesnelerin interneti, gastronomi, mutfak, gastronomi
4.0, teknol oji.

INTERNET OF THINGS (I0T) INTHE KITCHEN UNDER THE
CONCEPT OF GASTRONOMY 4.0

ABSTRACT

It is seen that the concept of Gastronomy 4.0 takes place more and morein
traditional food production points. However, with the possibilities of using
the internet, smart devices can be found in many more places as production
costs decrease. Although internet of things technology is a new concept, it
can perform useful functionsin many parts of the kitchen. In this study, the
concept of internet of things and the application areas of this concept in the
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kitchen were tried to be determined within the scope of gastronomy 4.0. At
this point, aliterature review was made and a compilation was made. When
it is necessary to monitor many devices remotely in the kitchen, giving
some commands is important both in terms of profitability and
sustainability. In the study, the concept of the internet of things and how it
works, and the possibilities of use in the kitchen and current solutions are
compiled.

Keywords. Internet of things, gastronomy, kitchen, gastronomy 4.0,
technology.

1. GIRIS

Nesnelerin interneti, son giinlerde popiilerligi artan kavramlardan
biridir. Kavramsal ac¢idan bakildiginda birgok sektérde kullanilabilirlige
sahip olabilecegi 6ngodriilen bu kavramin gastronomi sektoriinde de ¢esitli
yanstmalarmin  oldugu sdylenebilir. Ozellikle internet kullanimini
neredeyse hayatimizin her alaninda hissettigimiz bu zamanlarda internet
yardimiyla neler yapilabilecegi arastirmacilarin ilgisini ¢ekmektedir. Bu
ilgi sayesinde internetin ve farkli cihazlarin gastronomi sektoriine de yeni
bir bakis agis1 kazandirdig1 gergegi ortaya ¢ikmaktadir (Alavi, Jiao, Buttlar
ve Lanef, 2018; Rejeb, Rejeb, Simske, Treiblmaier ve Zailani, 2022)

Bu c¢alismada Gastronomi 4.0 kapsaminda mutfaklarda nesnelerin
internetinin hangi amaclarla ve nasil kullanilacagi ve bunun ne tiir yararlar
saglayacagl noktasinda bir literatiirel bir derleme yapilmasi
amaglanmaktadir. Gastronomi sektorii iilkeler ve toplumlar ve kiiltiirler
icin Onemli pazarlama araglarindan birisidir. Bu noktada endiistriyel
mutfaklarda her giin bir¢ok yemek toplumsal ve bireysel saglik kosullarina
uygun olarak hazirlanmaktadir.

Nesnelerin interneti teknolojisi sayesinde mutfakta olup bitenlerden her
yerde ve her zaman haberdar olabilmek en basta hijyen ve gida giivenligi
olmak iizere iyi bir menii planlamasi ve atik yoOnetimi saglayarak
giinlimiiziin en 6nemli problemlerinden olan siirdiiriilebilirlik kavraminin
gergeklestirilmesine olanak saglanabilir. Bu kavramlaberaber karbon ayak
izi ve su ayak izi ¢ergevesinde endiistriyel mutfaklar ¢cok daha iyi bir
noktaya gelme potansi yeline sahip olabilmektedir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Gastronomi 4.0

Yiyecek ve icecek sektoril teknolojinin gelismesiyle beraber etkilenen
aanlardan birisi oldugu soylenebilir. Ozellikle endiistride son iki asirdir
yaganan gelismeler daha 6nce goriilmemis hizda insanlarin yasamina etki
etmektedir. Bu gelismeleri anlamlandirabilmek c¢esitli agilardan zorluklar
barindirmaktadir. Bu sebeple séz konusu gelismeleri siniflandirmak
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anlamlandirabilme agisindan 6nemli bir noktadir. Bu smiflandirma islemi
sayilar ile yapilmig ve bu sistem ilk olarak endiistri alaninda kendini
gOstermistir. Sonrasinda bir¢ok alanda oldugu gibi turizm ve gastronomide
de kendi kavramlart igin 1.0-2.0-3.0-4.0 gibi ismlendirmelerde
bulunulmustur. Teknolojinin getirdigi devrimsel yeniliklerde kullanilan bu
sistem giiniimiizde 4.nesil anlamina gelen gastronomi 4.0 kavramini da
icerisinde barindirmaktadir (Liang, S. ve digerleri., 2018; Topsaka |,
Yiizbasioglu, Celik, ve Bahar, 2018; Keskin ve Sezen, 2021).

Gastronomi 4.0 endiistrinin getirmis oldugu teknolojik gelismelerin
gastronomi sektoriindeki yansimalaridir. Bu teknolojilere esasen insanlarin
isteklerine yanit vermesinde bizlere sunmus oldugu konfor 6zellikleri de
denilebilir. Yiyecek ve igecek sektoriinde e-meniiler, animasyon ve
holografik tanitimlar, bilgisayar ve yemek etkilesim sistemleri, 3 boyutlu
yiyecek ve gikolata yazicilar1 yapay zekanin gastronomi sektoriinde
kullanilmas1 bu orneklerindendir (Isik, Isik ve Isik, 2016; Microsoft
Launches New, 2007: Wasserstrom, 2018: Cecchini, 2018: Sebes, 2018).

2.2. Nesnelerin interneti (10T)

Giinlimiizde kablosuz baglantilar (bluetooth, wi-fi vs.) ile mobilite
oldukga artmakla beraber bilgisayardan bilgisayara iletisim de artik sadece
masaiistii aygitlarla yapilmamaktadir. Mobil aygitlar giin gegtikce herkesin
vazgecilmezi olmakla beraber giyilebilir akilli cihaz tirleri de
cogalmaktadir. Kola takilan bilekler ve saatler, cesitli akilli gozliikler,
bagaja konulan ¢esitli alic1 ve verici aygitlar bunlara 6rnektir. Bu ve benzeri
bircok aygitin iizerinde bulunan cesitli sensdrler de (basing, sicaklik vs.)
veri toplamakta ve bunlar isleyerek anlamlandirmaktadirlar. Bu noktada
gelisen ve birbirleriyle iletisim kuran bir¢ok aygit birbirlerinden gelen
verileri bir sonu¢ olusturacak sekilde toplamaktadir. Ortaya atilan
nesnelerin interneti kavrami yeni bir paradigma olusturmaktadir.
Nesnelerin internetin kavraminin ortasinda bu sensorler bulunmakta ve
biitlin bu dijital aygitlar birbirleri arasinda otonom bir sekilde iletisim
saglayarak insanlara konfor liretmektedir (Maksimovic¢, 2019).
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Sekill: Nesnelerin interneti kavraminn iletisim cercevesi (Maksimovi¢, 2019)
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Nesnelerin interneti kavrami aslinda sadece kisisel bazda degil
endiistriyel bazda da onemli roller istlenebilecek bir kavram olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Insanlarin  hata paymi ortadan kaldirarak
makinelerin verileri topladigi ve bu verileri isledigi bir kavramdan
bahsedildiginden bu kavramin bir¢ok alanda olduk¢a genis yelpazede
kullanim olanaklari1  miimkiin kilan bir yap1 olarak goriilmesi
gerekmektedir.

Bu yap1 3 farkli katmandan meydana gelmektedir. Ilk katman algilama
katmani, ikincisi ag katmani ve tg¢iinciisii uygulama katmanidir (Sethi ve
Sarangi, 2017).

Algillama katmani: Bu katmanda cevresel algilayicilar, kizilotesi
algilayicilar, sinirsel algilayicilar, kimyasal veya biyolojik
algilayicilar gibi birgok veri toplama aygiti bulunmaktadir. Bu veriler
amaca uygun olarak toplanarak aktarilma asamasina ge¢cmektedir.
Ornek olarak kola takilan akilli saatin kanimizda oksijen verisini
Olgmesi verilebilir.

Ag katmani: Bazi kaynaklarda aktarim katmani olarak da
gecmektedir. Algilama araglarindan gelen veriler uygulama
katmanina aktarilmak iizere ¢esitli aktarim teknolojilerini kullanarak
(Wi-fi, Bluetooth, 4.5G) iletilir. Bu katmanda verilerin dogru
kaynaktan dogru kaynaga gitmesi ©&nemlidir. Ornek olarak
kanimmizdaki oksijen verisinin bluetooth yardimiyla akilli
telefonumuza aktarilmasi verilebilir.

Uygulama katmani: Agdan gelen verilerin kullanicilarin anlayacagi
bicime doniistliriilme asamasidir. Bu asamada c¢esitli yazilimlar
kullanilarak amaca uygun olarak uygulama ara yiiziinde gosterilir.
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Ornek olarak kanimizdaki oksijen verisinin akilli telefonumuzda
bulunan saglhik uygulamasinda kritik degerler agisindan
degerlendirebilecegimiz bigimde gosterilmesi verilebilir.

2.3. Nesnelerin Interneti Kavrammmin Gastronomi Alanindaki
Y ansimalari

Mutfagin ilgili alanlarina kablosuz iletisim kurabilen dolayisiyla
oldukca esnek bir alanda hareket edebilecek sekilde cesitli verileri
toplayacak sensorler koyulabilmektedir. Bu veriler ag gec¢idi vasitasiyla
sorumlu  olan sef tarafindan uygulama iizerinden rahatlikla
izlenebilmektedir. Nesnelerin interneti sayesinde mutfaktaki su akintisi,
olast bir yangmn veya 1s1 yiikkselmesi, gaz kacagi gibi acil durumlarda
izlenebilmes ve sorumlunun hem telefonuna hem de gerekli birimlere
bildirim yapabilmesi kolaylig1 s6z konusu olabilmektedir. Bunun yaninda
ortamdaki  karbondioksit, nem ve 1s1  kontroliiniin  yaninda
buzdolaplarindaki ani 1s1 distsleri gibi durumlar izlenebilmektedir
(Solution for Food, 2020).

Wifi destekli akilli firmlar ile ag gecidine bagli olan aletler ascilar
tarafindan  diinyanin  herhangi bir yerinden uzaktan kontrol
edilebilmektedir. Hangi pisirme teknigi uygulanacagi hangi nem diizeyinde
olacagr ka¢ dakika pisecegi gibi kontrollerin arasinda kendi kendini
temizleme gibi Ozellikleri de wuzaktan kontrol edebilecek sekilde
kullanilabilmektedir. Bunun yaninda buzdolabi kameralar: ile sebze ve
meyvelerin  son  kullanma tarithlerine  yaklasip  yaklagmadigi,
buzdolabindaki {iriinlerden nelerin eksik oldugu asgilarin uygulamalari
iizerinden goriilebilmektedir. Ozellikle stok kontrol asamasinda kalan
malzemelerin sayisi, son kullanim tarihleri gibi bilgiler de kablosuz
sensorler vasitasiyla izlenebilmektedir Atik yonetimi yiyecek icecek
isletmelerinin en O6nemli kayiplarindan birisi oldugundan bunun Oniine
gecilmesinde 6nemli bir rol oynadigi da diisiiniilmektedir (Gupta, 2022;
Albrecht, 2019).

Enerji yonetimi de o6zellikle yiyecek icecek isletmeleri igin 6nemli
hususardan birisidir. Nesnelerin interneti sayesinde ortam 1sisinin
yonetiminden 1siklarin yeterligine, gaz tiikketim miktarlarindan su
kacaklarinin tespitine kadar bir¢ok alanda kendini gdsteren bu sistem
aslinda mutfakta kullanilan her 6gede potansiyel bir yarar barindiran bir
olgu olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Woodbury, 2022).
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Sekil 2: Endiistriyel Mutfaklardaki kullamlabilecek muhtemel akilh aygitlarin
internet ile etkilesimi

Kaynak: Yazar tarafindan gelistirilmistir.
Nesnelerin internetini kullanarak olusturulmus birgok platform olmakla
beraber baz1 6rnekleri asagidaki basliklarda verilmistir.

Open Kitchen: Nesnelerin interneti teknolojisini kullanarak ortak
bir uygulama {iizerinden bir¢gok mutfak ekipmanini anlik olarak
izleme ve gesitli durumlar teshis etmeye yarayan bir ¢oziim olarak
ortaya ¢ikmigtir. HACCP sisteminin gereklerinden olan verileri kayit
almaya, gida giivenligiyle alakali anlik uyari olusturmaya, enerji
yonetiminden, islem takibine kadar bir¢ok kolaylik bir platform
tizerinden sunulmaktadir (Open Kitchen Overview, 2022).
Particle: Normalde mutfakta geleneksel olarak kullanilan mutfak
ekipmanlarini istenilen amaca gore programlanabilen kartlar ve
sensorler ile kablosuz bir bicimde internet ile baglanabilmesine
olanak veren bir ¢6ziim olarak a¢iklanabilir. Bu amagla ekipmanlarin
Olclilmek istenen verisi uygulama iizerinden izlenebilmektedir.
Diinya capinda bir¢ok isletme bu sistemi kullanmaya baslamistir
(Build Intelligent Kitchen, 2022).
Food Pairing: Buzdolaplari ve depolarda bulunan kameralar ve stok
sayim programlar1 sayesinde ellerindeki malzemeleri nesnelerin
interneti sayesinde anlik bilen ascilar ellerindeki malzemeler ile en
lezzetli ne tiir tatlar yakalayabileceklerini de bu platform sayesinde
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ogrenebilmektedir. Gida eslesmeleri sayesinde hem mutfaklarda yeni
ve yaratici tatlar ortaya ¢ikarilabilmekte hem de eldeki malzemeler
en yararci sekilde kullanilabilmektedir (Makinel ve Hazarika, 2022;
The science Behind, 2022).

AKkill endiistriyel mutfak ekipmanlari: Wi-fi baglantisina olanak
veren endiistriyel bulagik makinasi, firin, derin dondurucular1 ve
buzdolaplari, 1zgaralar, kizartma yagi filtre makinalari, kahve
makinalari, vakumlama makinalar1 gibi birgcok donanim hali hazirda
satilmaktadir (Smart Kitchen Appliances, 2022).

3. SONUC VE ONERILER

Nesnelerin interneti daha yeni bir kavram olmasina ragmen yukaridaki
orneklerde de goriildiigii tizere gastronomi sektoriinde kullanim olanaklar
olduk¢a fazla oldugu goriilmektedir. Birgok sirket bu konuda cesitli
caligmalar yapmaktadir. Nesnelerin interneti sayesinde mutfaklarda
goriilecek en onemli 6zellik gida giivenligi ve hijyen konusunda 6n plana
cikmaktadir. izlenebilirlik sayesinde gida malzemeleri dogru bir
planlamayla hazirlanabilecektir. Bunun yaninda eldeki malzemeleri
verimli bir bigimde kullanmak siirdiiriilebilirlik ve karlilik agisindan
mutfaklarda 6nemli kalemlerdendir (Nayan, Sahave Kibria Ferdous, 2022;
Bouzembrak, Kliiche, Gavai ve Marvin, 2019).

Nesnelerin interneti sayesinde toplumsal, bireysel ve sirket temelinde
biliyiik bir yarar oldugu goriilmektedir. Bu yararla beraber her kesim
avantajlarindan faydalanabilecektir. Ancak yapilan literatiir aragtirmasinda
cercevesinde bu faydalarin net bir sekilde arastirildigi bir g¢alismaya
rastlanamamistir. Bu noktada gelecek arastirmalarda 6zellikle geleneksel
mutfaklar ile nesnelerin interneti teknolojisini kullanan mutfaklar arasinda
herhangi bir karlilik, zaman verimi artisi, misafir memnuniyet artisi,
igveren memnuniyet artig1, is¢i memnuniyet artig1 veya yatirimin geri doniis
stiresi, gibi etkenler arastirilarak literatiire katki saglanabilir. Bunun
yaninda isletmeler tarafindan kabul edilis siiresi, bi¢imi veya teknik
stiregler gibi damismalik gerektirecek konularda bir rehber hazirlanabilir.
Gelecekte bu teknolojinin ¢ok daha fazla alanda kullanilacagi da
sOylenebilir ve kiiltiirlerin en 6nemli 6gelerinden birisi olan gastronomi de
bundan dogal olarak nasibini alacag1 goriilebilmektedir.
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