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Makale Ge¢misi 0Oz

Gonderim Tarihi:11.02.2020 Teknolojik gelismelerin son yillarda etki etmedigi bir alan neredeyse bulunmamaktadir.
Teknolojik gelismelerin, etki etmis oldugu alanlardan birisi de mutfaklardir. Ozellikle

Kabul Tarihi:25.02.2020 mutfak teknolojilerinin, son yillarda artan gelisimi dikkate alindiginda, mutfak

calisanlarinin bu teknolojileri nasil algiladiklar1 da ayrica 6nem kazanmaktadir. Bu
caligmanin amaci; {zmir merkezde yer alan bes yildizli otellerin mutfak calisanlarinin,
mutfak teknolojilerini nasil algiladiklarini  kelime iliskilendirme testi (KiT) ile
Mutfak belirleyebilmektir. Bu amagla, 90 mutfak calisani ile yiiz yilize goriisiilerek derinlemesine
bilgi edinmek amaciyla kelime iliskilendirme testi uygulanmustir. Gergeklestirilen analizler
Mutfak teknolojileri sonucunca, katilimcilarin mutfak teknolojileri hakkinda ifade ettikleri kelimeler 39 grup
altinda toplanmistir. En fazla tekrar edilen kelimelerden yola ¢ikarak katilimcilar mutfak
teknolojilerini; iglerini kolaylastiran robot ve bilgisayarlar olarak algilamaktadirlar.

Anahtar Kelimeler

Kelime iligkilendirme testi

Keywords Abstract

Kitchen As in other businesses, food and beverage companies are among the companies that are

affected the changes most quickly due to their structure. Especially, it is one of the most

challenging areas for businesses producing food and beverage to respond to the changing

Word association test demands and desires of today's consumers. It is inevitable that technology will develop

rapidly and its effects will be felt on food and beverage businesses (Cavusoglu, 2019). The

fact that consumers do not come to restaurants only to perform the feeding action and that

they seek different experiences cause food and beverage businesses to change. (Pine &

Gilmore, 1999). Considering the increasing competition conditions; one of the areas where

food and beverage businesses and hotel restaurants can stand out in the market is the use of

R technology. The purpose of this study; to determine the kitchen employees of five-star

Makalenin Tiiril hotels located in the center of Izmir, how they perceive the kitchen technologies with the

Word Association Test (WAT). For this purpose, word association test was applied to get
in-depth information by meeting face-to-face with 90 kitchen employees.

Kitchen technologies
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GIRIS

21. yiizy1l ile diinyada bilgi ¢aginin gelisimi hiz kazanmistir. Bilgi ¢aginin da bu denli izl gelismesinde ise
teknolojinin rolil biiylik olmustur. Teknolojinin gelismesiyle birlikte isletmeler; hem performanslarini arttirmak,
isgorenlerinden daha fazla verim alabilmek, degisen tiiketici istek ve beklentilerine cevap verebilmek hem de iiretim
ve hizmet Kkalitelerini arttirabilmek amaciyla ¢esitli teknolojik araglardan faydalanmaktadirlar (Calhan & Kilighan,
2018). Teknolojik araglar olarak nitelendirilen; cihazlar, bilgisayar yazilimlari, akilli telefon uygulamalari gibi birgok
teknolojik arag, giindelik hayatimizda 6nemli bir yere sahiptir (Horzum, Oztiirk, Bektas, Giingdren & Cakir, 2014).
Kisacas1 giiniimiiz diinyasinda teknolojik araglarin, etki etmedigi bir alanin kalmadigi goriilmektedir. Teknolojinin
ve teknolojik araglarin gelismesiyle; insanoglunun istek ve beklentilerinde de bir takim degisikler meydana
gelmektedir. Isletmelerin ¢ogunlugu, meydana gelen bu teknolojik gelismeleri yakindan takip ederek, tiiketicilerin

degisen istek ve beklentilerine karsilik verebilmeye ¢aligmaktadirlar.

Diger isletmelerde oldugu gibi yiyecek ve igecek lireten isletmeler, yapisi geregi degisimlerden en hizli etkilenen
isletmeler arasindadir. Ozellikle giiniimiiz tiiketicisinin, her gecen giin degisiklik gosteren istek ve beklentilerine
cevap verebilmek, yiyecek ve igecek iiretimi yapan igletmelerin en ¢ok zorlandig: alanlarin baginda gelmektedir.
Teknolojinin hizli bir sekilde gelismesiyle birlikte, etkisinin yiyecek ve igecek iireten isletmeler tizerinde hissedilmesi
kaginilmazdir (Cavusoglu, 2019). Tiiketicilerin yiyecek ve igecek iireten isletmelere, sadece karin doyurma eylemini
gerceklestirmek icin gelmemeleri ve farkli deneyim arayisinda oluslari, yiyecek ve icecek iireten isletmelerin
degismesine neden olmaktadir (Pine & Gilmore, 1999). Artan rekabet kosullar1 dikkate alindiginda; yiyecek ve
icecek iireten isletmelerin, pazar igerisinde bir adim One ¢ikabilecekleri alanlardan biri teknoloji kullanimidir.
Yiyecek ve icecek iireten isletmeler arasinda olan otellerde siklikla mutfaklarinda teknolojik degisimlere yer
vermektedirler. Bu calismanin amaci; izmir merkezde yer alan bes yildizli otellerde ¢alisan mutfak ¢alisanlarinin,
mutfak teknolojilerini ne yonde algiladiklarii kelime iliskilendirme testi (KIT) ile belirleyebilmektir. Bu amagla 90

mutfak ¢alisani ile yliz yiize goriisiilerek kelime iliskilendirme testi uygulanmistir.
Yiyecek ve Icecek Uretimi ve Teknoloji

Teknolojik gelismeler yiyecek ve igecek tiretimi siirecine igerisine dahil olmasi ile birlikte; isletmelerin yonetim
ve operasyonlarina bir takim faydalar getirmistir. Teknolojik gelismeler, yiyecek ve igecek iireten isletmelerde;
maliyeti diisiirerek geliri arttirmis ve misafirler igin servis kalitesini yiikseltmistir (Huo, 1998; Tan & Netessine,
2017). Kimes (2008) yapmis oldugu calismada, yiyecek ve icecek iireten isletmelerde teknolojinin; siparis alma
siirecini kisalttigini, yiyecek iiretim siirecini gelistirdigini, daha hizli servis verme imkan1 sagladigini, hizli 6deme
secenekleri sundugunu ve calisan maliyetini azaltti§i konularina vurgu yapmaktadir. Bu gibi faydalarin yam sira
teknolojik gelismelerin; talebi arttirdigina (Gao & Su, 2017) calisan yoOnetimine ve misafirlerin tercihlerini
kigisellestirebilmesi noktasinda katki saglamaktadir (Ansel & Dyer, 1999). Teknolojinin yiyecek ve igecek tireten
isletmelerin, yonetsel ve operasyonel siireglerine katki saglamasiin disinda bir de rekabet {istiinliigii saglamada

katkis1 bulunmaktadir (Melian-Gonzalez & Bulchand-Gidumal, 2016).

21. yiizyil tiiketicileri gecmis tiiketicilere kiyasla daha arastirmaci, daha bilgili, daha disadoniik ve gelisime daha
acik tiiketicilerdir. En 6nemli ve {istiinde en fazla durulmasi gereken 6zellikleri ise; glinlimiiz tiikketicilerinin hizli bir
sekilde degisen istek ve beklentileridir (Isik & Keskin, 2013; Albayrak, 2017). Tiiketicilerin istek ve beklentilerinde
meydana gelen bu denli hizli degisimler rekabet ortaminin da degismesine neden olabilmektedir. Rekabetci ve siirekli
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degisim igerisinde olan diinyada, isletmelerin basaris1 ve siirdiiriilebilirligi yenilik¢i yaklagimlara ne derece

yakinlagmalarina baglidir (Mumford & Licuanan, 2004; Tiirksoy & Tiirksoy, 2005).
Mutfaklarda Meydana Gelen Teknolojik Gelismeler

Mutfaklarda meydana gelen teknolojik gelismelerin “Endiistri Devrimi” sonrast hiz kazandigi goriilmektedir.
Endiistri devrimi beraberinde birgok teknolojik yeniligi beraberinde getirmistir (Akman & Erbil, 2018). Endiistri
devrimi ile birlikte mutfaklarda kullanilan ara¢ ve geregler degismeye ve gelismeye baslamistir. Bu degisim
beraberinde yeni pisirme ve kesim yontemlerini beraberinde getirmistir (Zencir, 2015). Endistri devrimi ile
mutfaklarda baslayan teknolojik gelismeler giiniimiizde de devam etmektedir. Tablo 1°de irili ufakli mutfaklarda

meydana gelen teknolojik gelismeler yer almaktadir.

Yiyecek ve icecek iiretim siirecinde teknoloji ve bilgi ¢aginin getirmis oldugu bir takim degisimlerden
etkilenmislerdir. Bunun basinda tiiketicilerin, artik yiyecek ve i¢ecek iireten isletmelerden, yeni ve farkli deneyimler
beklemektedirler (Neuhofer, Buhalis & Ladkin, 2014). Teknolojik gelismeleri mutfaklarinda kullanmaya baslayan
yiyecek ve igecek lireten isletmeler ve oteller, tiiketicilere farkli gastronomik deneyimler sunabilmektedirler (Calhan
& Kilighan, 2018). isletmelerin mutfaklarinda bilim ve teknolojinin bir arada kullanilmas ile birlikte; ortaya yeni
gastronomik deneyimler ¢ikmistir. Seflerin ve bilim insanlarinin tiiketicilere daha 6nce denemedikleri deneyimleri
yasatmalari, yiyecek ve igecek iireten isletmelere, tiikketici deneyimlerini farklilagtirmasi agisindan rekabet tistiinligi

saglamistir (Aksoy & Akbulut, 2016).

Atesin kesfinden bu yana, tarih igerisinde yiyecek ve icecek iireten isletmeler siirekli bir degisim igerisindedir.
Tablo 1’de yiyecek ve igecek tireten isletmelerin mutfaklarinda meydana gelen teknolojik degisimlere ve yeniliklere

yer verilmisgtir.

Tablo 1. Mutfaklarda Meydana Gelen Teknolojik Degisimler ve Yenilikler

Yil Teknolojik Gelisme Aciklama
Benjamin Thompson tarafindan restoran mutfaklarinda kullanilmak tizere
1795 Mutfak tipi firin icat edildi. firmn icat edildi. Bu sayede daha fazla insana daha kisa siirede yemekler
yapilmaya baslandi.
Nicolas Appert, askerlerin yiyeceklerini daha uzun saklayabilmeleri igin
Yiyecekleri konserveleme islemi | konserveleme islemini bulmustur. Bu sayede yiyeceklerin saklama kosullart
1810 L A .
bulundu. uzatilarak, sadece asker icin degil tiim insanlar konserve yiyecekler
tiikketmeye baglamistir.
Restoran mutfaklarinda komiir yerine, gazli ocaklar kullanilmaya
1826 Restoran mutfaklarinda gazh baslanmistir. Gazli ocaklar ile daha az insan giicliyle daha hizl yiyecekler
ocaklar kullanilmaya baglandi. yapilmasina olanak saglamistir.
. ) o John Gorrie ilk buzdolabini Amerika’da gelistirilmistir. Daha sonra bu
1834 Ilk buzdolabr icat edildi. teknoloji gelistirerek modern buzdolaplar iiretilmeye baslanmistir.
Borosilikat cam (Bor Cam) ad1 | Otto Friederich Schott, Carl Zeiss ve Ernst Abbe, ana bilesenler olan boron
1884 verilen 1s1ya dayanikli cam oksit ve silisyumdan meydana gelen 1siya ve kimyasala dayanikli borcami
tretilmistir. iiretmeye baslamiglardir.
Mutfaklarda elektrikli ocaklar Thomas Ahearn, mutfaklarda elektrikler ocaklarin kullanilmasini saglayacak
1892 .
kullanilmaya baslandi. ocak ve firinlar1 iiretti.
) L Iskogyali J. Dewar, termos adini verdigi ve igine konulan sivinin 1sismi
1906 Termos icat edilmistir. koruyan, i¢ ige gegmis iki kaptan olusan bir sistem gelistirmistir.
1910 Elektrikli mikserler iretilmeye Chester A. Beach ilk elektrikli mikseri ireterek patentini almistir.
baglanmistir.
1922 Blender icat edilmistir. Stephen Poplawski ilk blenderi icat eden kisi olmustur.
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Tablo 1. Mutfaklarda Meydana Gelen Teknolojik Degisimler ve Yenilikler (devami)

1938 Yapismaz teflon kaplama Roy Plunkett yapigsmayi1 engelleyen teflon kaplama Amerika’da tesadiif tizeri
bulunmustur. bulunmustur.
1947 Ik mikrodalga firm icat Percy Spencer radyo dalgalarini kullanarak ilk mikrodalgay: icat etmistir.
edilmistir.
1970 Vakumla Pisirme (Sous Vide) Sous Vide teknigi Fransa’da 1970 yilinda Georges Pralus tarafindan
tekniginin temelleri atilmistir. kullamlmaya baglanmustur.
1971 Thermomix mutfaklarda Alman bir sirket olan Vorwerk tarafindan gelistirilip mutfaklara
kullanilmaya baslandi. kazandirilmstir.
2016 ilk defa iiretim kismi1 robotik olan Momentym Maghines is@m.li firma Amerika’nin Kaliforniya kentinde robotik
yiyecek ve igecek isletmesi agildi. burger pisirme sistemlerini kurmaya baglamistir.

Kaynakea: Zencir, 2015; Modern Restaurant Management, 2018.

Mutfaklarda meydana gelen teknolojik degisimlerin ilk mutfak tipi firindan baslayarak robotik sistemlere
evrilmesi Tablo 1’de goriilmektedir. Genel olarak mutfaklarda meydana gelen teknolojik yeniliklerin iiretim siirecini
kolaylastirma ve iiriinlerin saklama kosullarini gelistirmeye yonelik oldugu goriilmektedir. Giiniimiizde ise sefler

mutfak teknolojileri vasitasiyla, az emekle biiyiik islet gerceklestirebilmektedirler (Birdir & Canakgi, 2014).
Tigili Calismalar

Yapilan literatlir taramasi sonucunda mutfak teknolojilerini konu alan sinirli sayida calismaya ulasilmigtir.

Ulasilan ¢alismalar asagida yer almaktadir.

Bendall (2000), ¢alismasinda mutfak teknolojilerinin enerji tasarrufu ve zaman tasarrufu sagladigini ortaya
koymustur. Rodgers (2007) yeni mutfak teknolojilerinin kapladigi alanda % 50 oraninda tasarruf edilebilecegini
belirtmektedir. Campbell (2008), yapmis oldugu arastirmada yeni mutfak teknolojilerinin diisiik enerji tiiketim
oranlar1 nedeniyle ¢evreye duyarli olduklarini vurgulamaktadir. Mutfaklarinda yeni mutfak teknolojilerini kullanan
yiyecek ve igecek isletmelerinin diger isletmelere kiyasla % 40 oraninda tasarruf edilebileceginin iizerinde
durulmaktadir. Murdoch (2011), mutfak teknolojilerinin tasarrufun yani sira miisteri memnuniyetini de arttirdigini
vurgulamaktadir. Birdir ve Canake1 (2014) yapmis olduklari ¢alismada, otel mutfaklarinda kullanilan teknolojinin
Onemini alt1 baglik altinda incelemislerdir. Bu basliklar; teknolojinin; iiriin kalitesine, verimlilige, enerji tiiketimine,
alandan tasarrufa, isgiici maliyetlerinde azalmaya ve misteri memnuniyetine etkileri seklindedir. Calisma
kapsaminda mutfak seflerinin yeni ekipmanlarda en 6nemli olarak gordiigii 6zelligin, ekipmanin yetkili servis aginin
yaygin olmasi ve enerji tiiketimi degerleri olmustur. Mutfak sefleri, yeni mutfak teknolojilerinin, verimlilige, kaliteye
ve miisteri memnuniyetine dogrudan veya dolayli olarak etki ettigini diisiinmektedirler. Calhan ve Kilichan (2018),
mutfak seflerinin teknolojiye hazir bulunusluk durumlarini degerlendirmislerdir. Sonu¢ olarak; mutfak seflerinin

teknolojiye hazir bulunusluk durumlarinin sadece yas degiskenine gore farklilagtigini tespit etmislerdir.
Yontem

Teknoloji kavraminin, yiyecek ve icecek iireten isletmeler icerisinde son yillarda fazlaca dile getirilmesiyle
birlikte bu kavramin mutfak ¢alisanlar1 i¢in ne yonde algilandigi son derece donem kazanmustir. Calisma, Izmir
merkezde yer alan bes yildizli otellerde calisan mutfak calisanlarinin, mutfak teknolojileri kavramina yonelik
algilarinm belirlemeyi amaglamaktadir. Bu amagla mutfak ¢alisanlarimin, mutfak teknolojileri hakkindaki algilarini
belirleyebilmek amaciyla kelime iliskilendirme testi (KIT) uygulanmistir. Calisma kapsaminda kelime iliskilendirme

testi, 90 mutfak calisanina uygulanmistir. Kelime iligkilendirme testi, “katilimcilarin belirli olay ve olgulara karst
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bilinglerinde ortaya ¢ikan bilgilerin ve iligkilerin anlam derecelerini ve yeterlilik diizeylerini belirlemeye ¢alisan
6lgme ve degerlendirme” yontemi olarak tanimlanmaktadir (Isikli, Tasdere & Goz, 2011). Ozath & Bahar (2010) ise
kelime iliskilendirme testini, “biligsel yapiy1 olusturan kavramlar ile zihinde olusmus olan bilgi ile alakali agin
gbzlemlenmesini saglayan, hafizadaki kavramlar arasindaki iliskilerin yeterli ve anlamli olup olmadigini belirleyen
dleme ve degerlendirme tekniklerinden biri” olarak tanimlamistir. Veri toplama araci olarak kullanilan KiT de
mutfak teknolojileri kavrami bir sayfada 10 kez alt alta siralanmistir ve sayfanin en altinda ise mutfak ¢aligsanlarindan
mutfak teknolojileri ile ilgili ciimle kurmalar1 istenmistir. Calismaya katilan mutfak ¢alisanlarina KiT hakkinda bilgi
verilmis ve testin uygulanmasi esnasinda katilimcilardan 30 saniye icerisinde anahtar kavramin akillaria getirdigi
ilgili kavramlar1 yazmalari istenmistir. 30 saniyelik zaman dilimi, daha onceli ¢alismalarda (Kempa & Nicholls,
1983; Yalvag, 2008; Polat, 2013; Keskin & Orgiin, 2015) yapilan 6n testlerde en uygun zaman dilimi olarak
belirlenmistir. Son yillarda kelime iligkilendirme testi araciligiyla turizm alaninda da calismalar yapildig:

belirlenmistir (Keskin & Orgiin, 2015; Keskin, Orgiin & Akbulut, 2017; Akyurt, 2019; Onat & Keskin, 2019).
Bulgular

Mutfak teknolojilerinin otel mutfak ¢alisanlar tarafindan algilanis1 kelime iliskilendirme testi ile 90 katilimci ile

gergeklestirilmistir. Analiz sonuglar1 asagida yer almaktadir.

Tablo 2. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

n:90 %
Cinsiyet
Kadin 18 20
Erkek 72 80
Yas
24 Yas ve Alt1 10 11,1
25-35 Yas 45 50
36-45 Yas 28 31,1
46-55 Yas 6 6,7
56 Yas ve Uzeri 1 1,1
Egitim
Ik gretim 33 36,7
Ortadgretim 35 38,9
Onlisans 13 14,4
Lisans 8 8,9
Lisansusti 1 1,1
Tecriibe
0-5 Y1l 14 15,6
6-10 Yil 35 38,9
11-15 Y1l 11 12,2
16 Y1l ve Uzeri 30 33,3
Pozisyon
Commis 23 25,6
Demi Chef 19 21,1
Chef de Partie 15 16,7
Sous Chef 8 8,9
Chef de Cuisine 9 10
Pastry Chef 7 7,8
Executive Sous Chef 4 4,4
Executive Chef 5 5,5

*Yiizdelik degerler yuvarlanmistir.
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Tablo 2’de kelime iligkilendirme testine katilan otel mutfak calisanlarinin demografik 6zellikleri yer almaktadir.
Katilimeilarin biiyiik bir ¢ogunlugu (% 80) erkek katilimcilardan olugmaktadir. Katilimcilarin gogunlugu (% 50) 25-
35 yas araligindadir. Katilimcilarin egitim diizeylerinde; ortadgretim diizeyi (% 38,9) 6n plana ¢ikmaktadir. Tecriibe
de ise 6-10 y1l (% 38,9) ve 16 yil ve lizeri (% 33,3) se¢eneklerinde katilimcilar yogunluk géstermektedir. Son olarak

katilimcilarin galistiklar pozisyonlarda ise; commis (% 25,6) ve demi chef (% 21,1) pozisyonlar1 6ne ¢ikmaktadir.

Tablo 3. Mutfak Teknolojileri Kavraminin Kelime Iliskilendirme Test Sonuglari

Kelimeler Toplam Katihimer Cevaplayan Katihmel Bos Birakan Katihmal
Sayisi Sayisi
Kelime 1 90 90 0
Kelime 2 90 90 0
Kelime 3 90 90 0
Kelime 4 90 83 7
Kelime 5 90 71 19
Kelime 6 90 67 23
Kelime 7 90 54 36
Kelime 8 90 43 47
Kelime 9 90 28 62
Kelime 10 90 16 74
Toplam Kelime Sayisi 632

Tablo 3’te; calismaya katilan 90 otel mutfak c¢alisaninin, mutfak teknolojisi kavramimi 632 kelime ile
iliskilendirdigi goriilmektedir. Tiim ¢alisanlar, mutfak teknolojileri kavrami ile kelime bagintis1 kurarken birinci,
ikinci ve tiglincii kelimelere eksiksiz katilim saglamiglardir. Mutfak ¢alisanlari, dérdiincii kelimeden itibaren mutfak
teknolojileri ile bagmntili kelime bulmakta zorlanmaya basladiklar1 goriilmektedir. Bu durum otel mutfak

calisanlarinin, mutfak teknolojileri ile bagintili en az dort kelime sdyleyebildiklerini ortaya koymaktadir.

Tablo 4. Katilimcilarin Mutfak Teknolojileri ile Iliskilendirdikleri Kelimeler ve Bu Kelimelerin Tekrarlanma Siklig

Sira Kelime Frekans Sira Kelime Frekans
1 Kolaylastirict 32 21 Verimlilik 16
2 Robot 29 22 Pratik 15
3 Bilgisayar 28 23 Farklilik 14
4 Yardimci 27 24 Bilim 13
5 Yenilik 27 25 Sous Vide 13
6 El Lezzeti kaybolur 25 26 Maliyet 12
7 Fabrikasyon 24 27 Pahali 12
8 Az Personel 24 28 Endiistriyel 12
9 Kalite 24 29 Egitim 12
10 Tasarruf 23 30 Internet 12
11 Standartlasma 21 31 Karlilik 12
12 Zaman Tasarrufu 21 32 Temiz 12
13 Seri Uretim 19 33 Gereklilik 11
14 Kontrol 19 34 Ariza 11
15 Alet 18 35 Giivenilir 10
16 Otomasyon 18 36 Elektronik Firinlar 9
17 Israfi azaltir 17 37 Bagimlilik 9
18 Yapay zeka 17 38 flerleme 7
19 Enerji Tiiketimi 17 39 Marka 4
20 Emek azalir 16 40 Diger 38

*Calisanlarm ifade ettikleri anlami birbirine yakin olan kelime ayni kelime grubuna dahi edilmistir.
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Tablo 4’te otel mutfak ¢alisanlarinin, mutfak teknolojileri ile bagintili olduklarini diigiindiikleri 39 kelime grubuna
ulagilmistir. Mutfak teknolojisi kavrami ifade edildiginde, otel mutfak calisanlarinin ilk aklina gelen kelimeler
sirastyla; kolaylastirict (n:32), robot (n:29), bilgisayar (n:28), yardimci (n:27) ve yenilik (n:27) olarak belirlenmistir.
Ortaya ¢ikan bu sonug ¢alisanlarin, mutfak teknolojilerini mutfaklarda; isleri kolaylastiran, ¢aliganlara yardimei olan,
yenilikgi, bilgisayar ve robot sistemleri olarak gérmektedirler. Tabloda dikkat ¢ceken kelime ise; ¢aliganlarin mutfak
teknolojisi denildiginde akillarma gelen el lezzeti kaybolur (n:25) ifadesidir. Caligsanlar her ne kadar mutfak
teknolojilerini islerini kolaylastirma noktasinda iyi olarak gorse de mutfak teknolojilerinin el lezzetini ortadan

kaldirdigina da inanmaktadirlar.

Katilimeilara kelime iligkilendirme testi kapsaminda mutfak teknolojileri ile ilgili bir climle kurmalari istenmistir.
Katilimeilarin mutfak teknolojileri ile ilgili kurmus olduklari ctimleler iki boyut altinda incelenmistir. Bu boyutlar ve

ornek climleler Tablo 5°te yer almaktadir.

Tablo 5. Katilimcilarin Mutfak Teknolojileri Kavramiyla Ilgili Kurmus Olduklar1 Ciimlelerin Boyutlar bazinda

Incelenmesi

Boyutlar Ornek Ciimleler

Mutfak teknolojileri tek basina islevsiz olurken egitimli mutfak ¢alisanlari ile ortaya
iyi sonuglar ¢ikar (K16). Mutfak teknolojileri mutfaklarin kalitesini ve verimliligini
arttirmaktadir (K34). Teknolojik yenilikler aggilarin isini kolaylastirmak igin vardwr
(K7). Mutfak teknolojileri gida israfina ve atik yonetimine katki saglamaktadir (K42).
Mutfak teknolojileri as¢iltk meslegini  swradanlagnrmaktadir  (K51). Mutfak
teknolojilerine verilen biiyiik paralar yerine ekstra personel istihdam edilebilir (K9).
Teknoloji hi¢hir zaman el lezzetinin yerini alamaz (K63). Mutfak teknolojilerinin her
yemegi siradanlagtirmaktadr (K59).

Mutfak Teknolojilerinin Olumlu
Yonleri Altinda Toplanan Ciimleler
(n:32)

Mutfak Teknolojilerinin Olumsuz
Yonleri Altinda Toplanan Ciimleler
(n:14)

Tablo 5’te katilimcilarin mutfak teknolojileri ile ilgili kurmus olduklart 52 ciimle, iki boyut altinda toplanmustir.
Bu boyutlar; mutfak teknolojilerinin, olumlu yonleri (n:32) ve olumsuz yonleri (n:14) seklindedir. Tablo 5’te iki
boyut altinda toplanan ciimlelere 6rnekler yer almaktadir. Katilimcilarin kurmus olduklari climleler; ¢ogunlukla
mutfak teknolojilerinin olumlu yonleri altinda yogunlasmistir. Ortak boyut altina alinamayan ciimleler (n:6) de ise

katilimcilar konuyla alakali olmaya climlelere yer vermislerdir.
Sonuc Ve Oneriler

Yiyecek ve igecek tiretiminde teknoloji siirekli degismekte ve gelismektedir. Son yillarda tiiketicilerin degisen
istek ve beklentileri dikkate alindiginda teknoloji yiyecek ve igecek isletmelerine rekabet avantaji sunmaktadir.
Giincel ve popiiler olmay1 amaglayan yiyecek ve igecek tireten igletmelerin, bir noktada teknoloji ile yakinlagmalari
gerekmektedir. Isletmeler agisindan; mutfak teknolojileri her ne kadar 6nemli olsa da, mutfak calisanlarinin bu
teknolojiyi ne yonde algiladigi da onemli bir konudur. Gergeklestirilen ¢aligma kapsaminda mutfak ¢alisanlari,
mutfak teknolojilerini; islerini kolaylastiran, mutfak operasyonlarina yardimci olan yenilik¢i bilgisayar ve robot

sistemleri olarak algilamaktadirlar. Bu sonug¢ mutfak teknolojilerinin varolus sebebiyle son derece ortiismektedir.

Calismada elde edilen bir diger sonug ise; mutfaklarda teknoloji kullanimi, her ne kadar teknolojik gelismeleri
yakalama noktasinda basari olarak goriilse de; iiretimde robotlasma her kesim acisindan hos karsilanmamaktadir.
Kelime iligkilendirme testi sonucu elde edilen kelime gruplar arasinda yer alan “el lezzeti kaybolur (n:25)”,
“fabrikasyon (n:24)” ve “pahali (n:12)” gibi kelimeler belli bir kesim mutfak caliganin mutfak teknolojilerine

mesafeli oldugunu gostermektedir. Bu durum katilimcilardan istenen mutfak teknolojileri ile ilgili climlelerde de

495



Bucak, T. & Yigit, S. JOTAGS, 2020, 8(1)

gbzlenmektedir. Baz1 katilimcilar, mutfak teknolojilerinin as¢ilik meslegini siradanlastirdigini ve ileride bu meslegi
tehlike altinda sokacagini diisinmektedirler. Mutfak teknolojilerinin ilerlemesiyle birlikte; mutfaklarda daha az
caligana ihtiya¢ duyulacagi kanisi birgok mutfak ¢alisaninin ctimlelerinde yer almaktadir. Bu noktada yiyecek ve
icecek tiretiminde teknoloji ve robotlasmanin ne diizeyde olmasi gerektigi ¢ok boyutlu olarak diisliniilmesi ve

Ozellikle de etik anlamda ele alinmas1 gereken bir konu olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Yiyecek ve igecek iireten isletmelerin mutfak teknolojilerine olan ilgisi ilerleyen yillarda artig gdstermeye devam
edecektir. Bu noktada mutfak calisanlarinin yeni teknolojilere adapte olmalart ve benimsemeleri gerekmektedir.
Mutfak teknolojilerini, mesleklerini siradanlastiran cihazlar yerine islerinde onlara yardimci olan cihazlar olarak
gormeleri bu cihazlarin daha verimli kullanilmasina katki saglayacaktir. izmir merkezde ve Cesme’ye yer alan bes
yildizli otellerde ¢alisgan mutfak ¢alisanlarin, mutfak teknolojilerine yaklagimlarini ortaya koymay1 amaglayan bu
calismanin literatiire katki saglamasi timit edilmektedir. Daha sonraki c¢aligmalarin, genis kapsamli yapilmasi ve

tilketici boyutu da dikkate alinarak yapilmasi tavsiye edilmektedir.
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Extensive Summary
Introduction

As in other businesses, food and beverage companies are among the companies that are affected the changes most
quickly due to their structure. Especially, it is one of the most challenging areas for businesses producing food and
beverage to respond to the changing demands and desires of today's consumers. It is inevitable that technology will
develop rapidly and its effects will be felt on food and beverage businesses (Cavusoglu, 2019). The fact that
consumers do not come to restaurants only to perform the feeding action and that they seek different experiences
cause food and beverage businesses to change. (Pine & Gilmore, 1999). Considering the increasing competition
conditions; one of the areas where food and beverage businesses and hotel restaurants can stand out in the market is
the use of technology. The purpose of this study; to determine the kitchen employees of five-star hotels located in
the center of Izmir, how they perceive the kitchen technologies with the Word Association Test (WAT). For this
purpose, word association test was applied to get in-depth information by meeting face-to-face with 90 kitchen

employees.
Method

In recent years, the concept of technology has been expressed in food and beverage establishments, and it has
gained importance in what direction this concept is perceived for kitchen employees. The study aims to determine
the perceptions of the kitchen employees working in five-star hotels in the center of Izmir towards the concept of

kitchen technologies.

For this purpose, Word Association Test (WAT) was applied in order to determine the perception of kitchen
workers about kitchen technologies. Within the scope of the study, the word association test was applied to 90 kitchen
employees. The word association test is defined as the “measurement and evaluation method that tries to determine
the meaning and adequacy levels of the information and relationships that arise in the consciousness of the
participants towards certain events and facts” (Isikli, Tagsdere & Goz, 2011). In the WAT, which is used as a data
collection tool, the concept of kitchen technologies is listed 10 times in a row, and at the bottom of the page, kitchen
employees are asked to form a sentence about kitchen technologies. The kitchen employes who participated in the
study were informed about the WAT and the participants were asked to write the relevant concepts brought to their
minds within 30 seconds during the application of the test. The 30-second time frame has been determined as the
most appropriate timeframe in the pretests conducted in earlier studies (Kempa & Nicholls, 1983; Yalvag, 2008;
Polat, 2013; Keskin & Orgiin, 2015). In recent years, studies have been carried out in the field of tourism through the
word association test (Keskin & Orgiin, 2015; Keskin, Orgiin & Akbulut, 2017; Akyurt, 2019; Onat & Keskin, 2019).
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Findings

The majority of the participants (80%) are male participants. The majority of the participants (50%) are between
the ages of 25-35. Secondary education (38.9%) comes to the fore in the education levels of the participants. In the
experience, the participants are concentrated in the options of 6-10 years (38.9%) and 16 years and above (33.3%).
In the positions where the participants work; commis (25,6%) and demi chef (21.1%) positions stand out.

The kitchen employes who participated in the study they associated kitchen technology with 632 word. As a result
of the analyzes, the words expressed by the participants about the kitchen technologies were gathered under 39
groups. When the concept of kitchen technology is expressed, the first words that come to mind of hotel kitchen
employees are; facilitator (n:32), robot (n:29), computer (n:28), auxiliary (n:27) and innovation (n:27). This result is
the Kitchen technologies are as seen innovative, computer and robotic systems by employees. The word "hand taste
is lost" (n:25), which comes to mind when the kitchen technology of employees is mentioned, is remarkable.
Although employees see kitchen technologies as good at facilitating their work, they also believe that kitchen

technologies eliminate hand taste.

The participants were asked to establish a sentence related to kitchen technologies within the scope of the word
association test. The sentences that the participants have established regarding kitchen technologies are examined

under two dimensions. These dimensions are the advantages and disadvantages of kitchen technologies.
Result

Technology in food and beverage production is constantly changing and developing. Considering the changing
demands and desires of consumers in recent years, technology offers competitive advantage to food and beverage
businesses. Food and beverage companies aiming to be up-to-date and popular must at some point get closer to
technology. Although kitchen technologies are important for food and beverage businesses, it is also an important
issue for kitchen employees to perceive this technology. Within the scope of the work carried out, kitchen employees
perceive the kitchen technologies as innovative computer and robot systems that facilitate their work and assist in
kitchen operations. Another result obtained in the study is; although the use of technology in kitchens is seen as a
success in catching technological developments; robotisation in production is not welcomed for everybody. Kitchen
technologies, which are among the word groups obtained as a result of the word association test, include words such

as "hand taste is lost" (n: 25), "fabrication™ (n: 24) and "expensive" (n: 12). shows that it is distant.
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