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Horeca Sektdriinde
Deger Yaratmak icin  ‘wiw  leowes

wve Tazelik

S “Teksiit kalite ve lezzetlerin
» misterilerimize ulastirmak, on-
Jarn begenilerini kazanmak en

2001 yihndan itibaren H oIt CLUTIZ a,
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letmeler ve agirlama sektorinin tam paydas-
rina cevap vermek ve boylelikle
de ileri gotirmek icin calist-
dye'de hem de globalde bl
Wisantyla surekli dirsek t

tiim mutfak calisanlan, isletmeler ve agirlama
sektoriinin tim paydaslarinin ihliy.'l('mhnu ce- larimin ihtiy:
ilever Ev Dis1 Tiiketim (UFS)'in
Genel M i Yilmaz Tokgéz ile firma, trin- yoruz. Hem
Jeri ve seflere yonelik egitim uygulamalari olan operator ve sektor
UFS Academy ile ilgili konustuk. masi halindeyiz.

Sefler tarafindan hayata gegirilmis bir Dolayistyla s¢
tutuyor, uriin ve

oran ihtiyaglarinin nabzini
dogrultuda

hizmetlerimizi bu

markasiniz. Bu nedenle cesitli {iriin gami-
niz ile Horeca\sektﬂrﬂnﬂp gidadan temizli- yeniliyor ve gelistirlyoruz diyebilirim, ; : 4
ge bircok ihtiyacint Kkarsiliyorsunuz. Bize bi- devarni sayla 7
GIDA
Nesilden Nesile

raz iiriin gamimzdan bahsedebilir misiniz?
Unilever Ev Disi Titketim olarak, Turkiye'de
faaliyete gegtigimiz 2001 yihndan beri Horeca T
sektoriinde deger yaratmak icin calisiyoruz. Yilmaz Tokgoz sarkﬁteri
“Destekle, ilham ver, gelisti” olarak ifade etti- D Unilever Ev Disi Tik -Bize miras birakilan 6nemli
bir degeri yasatiyor ve buginun
modern teknolojisi ile drin yel-
pazemizi genisleterek ariinleri-
mizin iilkenin dort bir tarafina

arahksiz ulastiyoruz.”

etim (UFS) Genel Midird

Bahcivan Peynir, Doya Doya Yenir!

Tiirkiye'nin stit ve siit @irtinleri
sektoriinde uzman markasi Bahgivan
Gida, diinya mutfaginin pratik ve le-
ziz peyniri Bah¢ivan Rende Mozza-
rella'y: tiiketicileri ile 1998 yilindan
jtibaren bulusturmaya devam ediyor.

Tiirkiye'de ilk kez rende moz-
zarella triintini tiiketicisine sunan
Bahgivan Gida Horeca alamnda da
Tiirkiye'nin en bilyiik restoranlarn ile
caligmaya ve bu markalann lezzetleri-
ne lezzet katmaya devam ediyor. 200
r ve 2000 gr alternatifleri ile gerek

Ev ve mutfak esyalari sektorinun
ihracat fuan Uluslararast HOST Is- 16. ULUSLARARASI
tanbul, 9-12 Mart 2023 tarihlerinde TURKIVE EV VE MUTFAK
16. kez kapilanm agacak. > ESVASI URETICILERI FUAR!

MENA bolgesinin bahar sezonun-
daki en onemli ev ve mutfak esyalan
sektor bulugmast olan HOST Istanbul

/,

i¢in geri sayum baslad.

Tiyap Beylikdiizi'nde 40 bin
metrekare alanda gercckloslirilccuk
pulusmada, tamami yerli tiretici 300
firma, cam, porselen ve seramikten
elektrikli ev aletlerine, metal mutfak
arindan plastik ev geregleri/bah-
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USLA Aslinda Bir
Baslangi¢ Noktast
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perakende, gerekse ev dist titketimde
o izzadan hamur islerine omletlerden e aksesuarlanna, dekoratif Uriinler-
S5 B ' B iy
T~ ekmek fstt tariflere bircok alanda den mutfak esyalanna kadar yasam Felsefemniz lezzet ann-
kullanumi ile 6ne gikmaya de- alanlanina siklik, estetik ve islevsellik da er'\ donammly, en yetkili aka-
katan yilzlerce yeni tasarnmini bir ara- demi olmak ve sektore deger ka-
tan profesyoneller yetistirmek.”

pratik

vam ediyor ve peynir rendelerken ya-

sanan kiicik kazalan da 6nliyor.
www.bahcivanpeynir.com

da sunacak.
www.hostistanbulfair.com
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Her yudumda
diinyay: kesfet!

Firmaniza, ekibinize veya sipariginize 6zel kavurms,

damgmanlik, profil geligtirme, 5zel harman hazirlama
hizmetleriicin bize ulagin...
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e Makineleri

va, borek, yufka, la-
ait verimliligi yilksek
i her gecen gun arti-
na Sanayi, Amerika
i yaurimlar yaparak
rine devam ediyor.
arka olma hedefi-
la ilerleyen Mateks
ndugu sektorel ¢o-
i1 sagladign mon-
izmeti ve musteri
wlannda adindan
basariyor.
nakina.com
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HMG Réportaj

Deniz Orhun
Master Sef

Teknoloji her alani etkiledigi gibi
insanla birebir iletisim icerisinde olan
gastronomi sektériinde de kokld bir
degisiklige neden oldu. Bir zamanlar
futtnistik gelen bircok fikri ve ma-
kineyi su an mutfaklarda goérmek
mumkin. Ziraat miihendisi ve Mas-

tersef Deniz Orhun gelecegin mutfa-
1 ile ilgili merak edilenleri cevapladi.
venileyen
yeme- icme sektorii de teknoloji-

Siirekli  kendini

nin nimetlerinden en c¢ok yarar-
lananlardan. Hamur acma maki-

Mobil internetin her yerde olmasi
istenen bir durum. Bunun yanminda,
elle bilgi girilen cihazlar hem mut-
faktaki dikkatin hem de hijyenin
kaybolmasina neden oluyor. Ancak
dijital kameralar ve internete bagh
sensorlerle yapilan bilgi toplama ve
bilgilendirme alarmlan sektorde atik
kontroliinti saglarken, hata, is kazast
ve hijyen risklerinin azaltilmasi, (ire-

tim maliyetinin dismesi dolayisiyla
miisterinin daha az 6demesi sonu-
cunu getiriyor. Iklim- c¢evre dostu

ve
dilimleyicilere kadar pek ¢ok ma-
kine artik her

C la tanmtilan bu yenilikler
sektéramilzii stirdirdlebilir kilmak-
tadur. r agisindan daha ha-

yor. Bu teknolojik yenilikler Hore-
ca sektoriinii nasil etkiliyor?

Suan ki yenilikler dogal bir glic
seKlinde geliyor. Dogal bir giice karsi
koymaya cahsh@imzda enerjiniz yet-

mez, zaman iginde evrilmek zorunda-
simiz yoksa daglarak yok olabilirsiniz.
Onemli olan teknolojilerden nasil ya-
rarlanacagimizi diisinmek ve bu tek-
nolojilerin icerdigi yeme-igme-konak-
lama- catering modelleri olusturmak.
Sektorde kaliteli-yetenekli yani ye-
niliklere ve 6grenmeye agik olan ele-
man yoklugunun sikintist bulunuyor.
Bu durum cihazlann, uygulamalann
ve robot seflerin éniint acma etken-
lerinden biri oldu. Yeni cihaz ve uygu-
lamalarin 6grenilip kullanimi daha
da yetenekli elemanlara olan ihtiyaci
ortaya ¢ikardi.

fif, daha gugld, geri déniisumi olan
uyumlu malzemeler, kullaniimasinin
ogrenilmesi sart gibi duruyor. Gida
tedarik zincirinden ornekler verirsek;
peynir alti suyunun antimikrobiyal
ozelliginin degerlendirilerek yapian
peynir paketleri, meyve suyu kutula-
nnin aliminyum tabakasinin yerini
alan bitki bazh koruma tabakalar
gibi dogadan esinlenen, cevre dostu
akill paketlerdeki yenilikler bize daha
uzun sitreli raf omirleri sunmaktadir.
satin alma yaparken bunlar ogren-
mek, takip etmek gerekiyor. Maliyet
farki olacak gibi goriinse de sunduk-
\ar: raf 6mirleri ile atik sirasinda olu-
san zarar ve fiyat dalgalanmalanyla,
stok maliyetleri rakamlarini Kkarsilas-
tirmak dogru karar vermemizi sagla-
yacakur. Uretim hatlanndaki cihaz ve

algilayialar eleman agigini kapatir-

ken, bu tarz hatlardaki elemanlann
daha farkh sekilde egitilmesi sansin
yakalatacakur.

Cahsanlar migterilerin taleplerini
yonlendirecek ve hatta misteriyi egi-
ten kesim olacak gibi duruyor. Herke-
sin sektordeki yenilikleri bilmesine
imkan yok ancak ¢ahsanlar kurumu-
nun bunyesindeki yeniligi musteriye
satabildigl noktada, isletme piyasa
rekabetinde bir adum énde olacaktir.

Daha karmasik gelebilecek 6r-
nekler; ii¢ boyutlu gida yazicilar,
alall telefon uygulamalar, dijital
servis robotlar, sanal restoranlar
ve internet tabanh cesitli mutfak
tiriinleri akla ilk gelenler. Kisa
kisa bunlardan biraz bahsedebilir
misiniz?

Salginla birlikte daha ¢ok 6n pla-
na ¢ikan servis robotlannin Tirki-
ye'de yayginlasmasi ve yanina bir de
“yapay zeka sef"lerin gelmesi zaman

alacak gibi dursa da bunlardan ha-
berdar olmak gerekiyor. Bir robot sef
tuzluluk ve malzemeler arasindaki
tat, kimyasal dengeyi saglayabiliyor.
Bu robotlar, malzemelerin son kullan-
ma tarihleri, yemek kombinasyonlar,
auk yonetimi, kisinin saghk durumu-
na uygun lezzetleri sunabilecek olan
bir alt yapiya sahip.

Restoran ve kafelerde garsonlar,
satin alma ve muhasebe bolimii,
baz pisirme sekil ve tekniklerinden
dolayr mutfakta el isciligi yerini akil-
I cihazlara ve bu cihazlan planlayan
yeni as¢l, garson ve yoneticilere, akilly
mutfaklara, aplikasyonlara biraka-
bilir. Ge¢mis yillardan hamur agma
makinalar buna giizel bir rnektr.
Seneler icerisinde 25 Kisinin yapacagi
isi 1 kisi yapar hale gelmistir. El isciligi
yerini sermayeye birakmis, ayni mes-
lek adi altinda oklavayi iyi kullanan
Kisi yerine hem oklavanin agacagn ka-
Linh@n ince isciligini bilen, yani isten
anlayan ve isi artik el becerisiyle de-
gil, el becerisini anlatma, makinanin
anlayacag dilde tarif edebilme bece-

risiyle cihazi kullanmay: bilen kisiye
istihdam olanagi olusmustur.

3D gida yazicilar, Gin teknolojisi
tabanli olup Hollanda ve Amerikali-
Jar tarafindan daha ¢ok kullamlan bir
inovasyon oldu. Arta kalan yiyecekle-

ri ozellikle haslanms piring, ekmek,
peynir, sebze ve meyveleri degerlen-
diren bir sistem. 2D geometrik desen
{izerine, yitkseklik boyut eklenerek 3D
haline getirilen macun haldeki arta
kalan gida malzemeleri, finnda pisi-
rilip, kraker gibi kurutulmaktadir. Bu
sekilde hijyen elde edildikten sonra
servis edilmektedir.

Dijital gastronomi ile ilgili ne-

ve bolgesel olarak baslayacak diji-
tallesme ile veri toplamak ve bilgiye
donistirmek, bunun sonucunda
sorunlara karsi teknolojik coziimler
iiretmek, toplumsal ve kurumsal ola-
rak bu ¢6ziimlerin uygulanmasim dii-
siinmek {itopya olmaz. Bu adimlarla
bu cografyada dijital mutfaklar olug-
turulabilir.

Mutfakta siirdiriilebilir ge-

ler iniz? G

yley
mutfag: nasil olacak?

insanlar ¢ok hizhh tiiketiyor. De-
vamli yenilik istiyor ancak {izerinde
yasadigumz sistem kaynaklarla, eko-
nomik durumlarla ¢ikmaza girdi.
Yeni bir ¢ag ile yeni alanlann acilmasi

mutfagin sirdirtlebilmesi igin sart
oldu. Sensorler, kameralar, robotlar,
3D porsiyonlar, 4D sanal gorseller,
kapstil yiyecekler, sonmeyen sufleler,
erimeyen dondurmalar... Sektorin
rekabet icerisinde ekonomik anlam-
da st ilebilir olmasi i¢in gastro-
nominin transformasyonuna ihtiyag
var. Tim bunlan yasamak i¢in dnce
veri toplamamiz gerekmektedir. Geri
bildirimle, data toplamamiz mutfak-
lanmizin yogunluguyla zor goziki-
yor ancak, tiim mutfaklarda coplerin
aynlmasi ve organik ¢op kutusunun
tizerine yerlestirilecek bir dijital ka-
mera ile neyin, ne kadar ¢ope atildigi-
nin tespitinin yapilmasi suan ki mut-
fak kurulumlannda basit ve olasi bir
uygulama. Sonug olarak toplanan bu
bilgi ile geri dontsiim saglayacak re-
cetelerin, atiklan ve artiklan onleye-
cek uygulamalann gelistirilmesi ve
damismanliklarinin verilmesi tizerin-

in

bildigimiz “Nesnelerin interneti”
nedir?

Gidada internet, bilgisayar bilim-

leri ve mithendisligi, lojistik gibi ko-
nulan igeren 10T: tedarik zincirindeki
takip sisternleri gida guvencesinin ve

giivenliginin konusuldugu su giinler-
de sektoriimtizdeki yenilik: “IoT" yani
“Internet of Things-nesnelerin inter-
neti” dedigimiz tedarik zincirindeki
rtinlerin takip sistemleridir. Her nes-
nenin bir sekilde internete erisip, di-
ger cihazlarla iletisim halinde olma-
sina deniyor. Ornegin: rlinler zarar
gordityse veya risk alundaysa duru-
mu diizeltmek icin size bilgi verecek.
imalat ekipmanlarmn asinmaya,
yipranmaya, belirli kosullara duyar-
11 olmastni sensor titresimleri haber
verecek. Sicakliklar normal olmayan
kosullarin altinda calistigy durumla-
nn izinin sirdlmesi saglanabilecek.
Tedarik zincirleri ve ureticiler sizin
satin aldiginiz riinleri nasil kullan-
diginizi gorebilecek, veri ve analizler
yapabilecek bu durum asgilann cah-
sirken memnuniyetleri, verimlilikle-
1, israfin Onlenmesi, maliyetlerin ve
risklerin kontrolll gibi is siireglerinde

de durmak gerekir. Bu en kolay bas-  yerini alacak.
layacagimiz sekil diyebiliriz. Galisan- www.klemantin.com
Jarn ve milsterilerin geri bildirimleri, www.denizorhun.com

her yonden dretici, tzel sektor, sivil
toplum, akademisyenler ve devlet ku-
rumlannin is birliginin olmasi, birey
olarak sorunun bir pargasi oldugunu
anlamak onemli adimlardan. Ulusal
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