TURIZM SEKTORUNDE
YAPAY ZEKA DESTEKLI HiZMETLER
VE GUNCEL GELISMELER

Editorler
Doc. Dr. Fatih ERCAN
Dr. Zeynep KURTULAY




Editorler
Dog. Dr. Fatih ERCAN
Dr. Zeynep KURTULAY

TURIZM SEKTﬁRUNDE
YAPAY ZEIfA DESTEKLI HIZMETLER
VE GUNCEL GELISMELER

Boliim Yazarlari

Dog. Dr. Didem KUTLU e Dog. Dr. Gozde OGUZBALABAN e Dog. Dr. Fatih ERCAN
Dog. Dr. Reha KILICHAN e Dog. Dr. Taner DALGIN e Dr. Ogr. Uyesi Derya SEMIZ GELIK
Dr. Ogr. Uyesi Ela OGAN o Dr. Ogr. Uyesi Filiz Ozlern GETINKAYA
Dr. Ogr. Uyesi Levent Selman GOKTAS e Dr. Ogr. Uyesi Mehmet BEYAZGUL
Dr. Ogr. Uyesi Ozlem GUNCAN e Dr. Huseyin Ertan INAN e Dr. Nazl AYSIN ORNEK
Or. Zeynep KURTULAY

EITIA]
YAYINCILIK

Ankara, 2024



DETAY YAYINLARI 11913

1. Baski : Aralk 2024

ISBN : 978-605-254-996-4
Yayinci Sertifika No 146573

Matbaa Sertifika No 1 42488

Kitap béliimlerine ait her tiirlii yasal/akademik ile bilim, etik ve dil sorumluluk bélim
yazarlarina aittir.

© Detay Anatolia Akademik Yayincilik Ltd. Sti.

Her hakki sakhidir. Yazarindan ve yayinevinden yazili izin alinmaksizin bu kitabin fotokopi veya diger yollarla
kismen veya tamamen ¢odaltiimasi, basilmasi ve yayinlanmasi yasaktir. Aksine davranis, 5846 sayili Fikir ve
Sanat Eserleri Kanunu geregince, 5 yila kadar hapis ve adli para cezalari ile fotokopi ve basim aletlerine el
konulmasini gerektirir.

Dizgi : Detay Yayincilk
Kapak Tasarim : Detay Yayincihk
Baski ve Cilt : Bizim Buro Basimevi

1. Sanayi Caddesi Sedef Sokak No: 6/1 iskitler-Ankara

Kiitiphane Bilgi Karti

Editorler: Fatih Ercan ve Zeynep Kurtulay

Turizm Sektoriinde Yapay Zeka Destekli Hizmetler ve Glincel Gelismeler, 1. Baski
ISBN: 978-605-254-996-4, vi + 314 sayfa, kaynakga var, dizin yok

EITIA
YAYINGILIK

GENEL DAGITIM ve iSTEME ADRESi
DETAY ANATOLIA AKADEMIK YAYINCILIK LTD. STi.
Adakale Sokak No: 14/4 Kizilay/Ankara
Tel : (0.312) 434 09 49 e Faks: (0.312) 434 31 42
Web: www.detayyayin.com.tr @ e-posta: detayyay@gmail.com




Bu kitap ile son yillarda hizla gelisen teknolojilerden biri olan yapay zeka
kavrami ve yapay zekanin turizm sektoriine etkileri ele alinmaktadir. Yapay
zeka alaninda yasanan gelismeler ve bu gelismelerin turizmin alt sektorle-

rine yansimasi, sunulan hizmetler ve gilincel egilimler bu kitabin temel odak
noktasini olusturmaktadir.

Kokleri gecmise dayanan bir teknoloji olan yapay zekanin bugiin diinya ca-
pinda kullaniminin yayginlasmasi uygulama alanlarini da genisletmektedir.
Sadece endtistriyel iiretim alani ile sinirli olmayan yapay zeka kullanimi gii-
niimiizde hizmet sektériinde de farkli formlarda ve durumlarda kullanilan
bir teknolojidir. Sanal gerceklik, artirilmis gerceklik, metaverse, nesnelerin
interneti, mobil uygulamalar, vb. teknolojiler ile yapay zekanin entegre edi-
lebilmesi bu teknolojinin 6nemini artirmakta ve kullanimini kaginilmaz bir
zorunluluk haline getirmektedir. Bugiin, gelisen yapay zeka sistemleri saye-
sinde siber fiziksel sistemlerde, farkli sekillerdeki robotlarda ve aplikasyon-
larda bu teknolojiden ¢ok daha fazla alanda ve farkli sekillerde fayda saglan-
digini ifade etmek miimkiindiir. Hizmet sektdriiniin 6nemli kollarindan biri
olan turizmde de yapay zekanin son yillarda hizh bir sekilde benimsendigi ve
faaliyetlere entegre edildigi dikkat cekmektedir.

Yapay zeka ile birlikte turizmde sunulan mevcut hizmetler gelistirilmekte ve
bununla birlikte yeni turistik triin ve hizmetler ortaya ¢ikmaktadir. Konak-
lama isletmeciligi, yiyecek igecek isletmeciligi turist rehberligi, rekreasyon,
ulastirma, seyahat isletmeleri gibi turizm sektoériindeki 6nemli hizmet alan-
larinda, destinasyon ydnetiminde ve pazarlamasinda, maliyet kontroliinde
turizmde yapay zeka kullaniminin 6n plana ¢ciktig1 goriilmektedir. Ayrica, tu-
rizm sektoriinde giderek artan yapay zeka kullanimi ile birlikte ortaya ¢ikan
etik kaygilar da diger glincel konular arasinda yer almaktadir. Bu sebeple tu-
rizmde sunulan yapay zeka destekli hizmetlerin, uygulama alanlari ve 6rnek-
lerinin anlasilmasi, gelecekteki arastirmalar icin 6nemli bir kaynak olacaktir.
Ayrica, bu kitabin sektérdeki profesyoneller icin de yol gosterici olacag: dii-
stintilmektedir. Dolayisiyla “Turizm Sektdriinde Yapay Zeka Destekli Hizmet-
ler ve Giincel Gelismeler” isimli bu kitabin yeni gelismeler dogrultusunda
giincellemesi yapilarak genisletilecegi 6ngorilmektedir.

Kitapta her boliim editorler tarafindan icerik ve bigimsel olarak incelenmis
ve yayina hazir hale getirilmistir. Her bir boliimiin akademik yazim, atif ve
kaynak gosterimi konusundaki sorumluluk béliim yazarlarina aittir.

Bu kitabin basim ¢alismalarindaki katkilarindan 6tiirii basta Hiiseyin Yildi-
rim olmak iizere tiim Detay Yayincilik calisanlarina tesekkiirii bir borg biliriz.

Editor Editor
Dog. Dr. Fatih ERCAN Dr. Zeynep KURTULAY

Zonguldak Biilent Ecevit Universitesi
Zonguldak, 2024
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UCUNCU BOLUM
Yiyecek icecek isletmelerinde
Yapay Zeka

Dog. Dr. Reha KILICHAN1?

GIRIS

Yiyecek icecek sektorii iilkelerin gayri safi yurtici hasilasina 6nemli katkilar sag-
layan ¢ok yonlii bir sektérdiir. Oyle ki, her kesimden insana hitap eden bir alan
olmasi nedeniyle farkli konseptteki isletme tiirlerinde farkli istek ve ihtiyaclara
cevap vermek lizere; bir taraftan pek ¢ok insana istihdam olanag saglarken diger
taraftan pek cok insan i¢in kaliteli gida arzi sunmaktadir. Kaliteli gida arzini sag-
larken de tlim i¢ ve dis faktorleri takip eden isletmeler yenilikleri takip etme ih-
tiyact hissetmektedir. Nitekim diinya genelinde sektordeki yenilikleri takip eden
miisteri portfdyiiniin de bilincinde olan isletmeciler kendilerini ve isletmelerini
de yeniliklere uyarlama zorunlulugu ile kars1 karsiya bulmaktadirlar. Bu nok-
tada, yiyecek ve icecek isletmelerindeki yeniliklerin basinda teknolojik gelisme-
ler, yapay zeka ve robotik teknolojiler gelmektedir. Ozellikle yenilikleri takip
eden ve deneyimlemek isteyen miisteri profiline hitap eden isletmeler, hizmet
kalitesi ve miisteri memnuniyetini yiiksek diizeyde tutarak miisterilerinin dene-
yimlerini olumlu yonde etkilemek {izere bu yenilikleri takip edip isletmelerinde
uygulamak istemektedirler.

Yiyecek ve icecek sektorl giiniimiizde yapay zeka ve robotik teknolojilerin en-
tegrasyonu nedeniyle 6nemli bir dijital doniisiim yagsamaktadir. Bu entegrasyon,
analitik hassasiyeti mutfak yaraticiligiyla harmanlamakta ve tekrarlayan gorev-
lerin otomasyonu, yapay zeka odakli sistemlerin ve robotik teknolojilerin ortaya
cikisiyla dikkat cekmektedir. Bu gelismeler verimliligi artirirken, israfi azalt-
makta ve yemek deneyimlerini kisisellestirmektedir. Bu teknolojik gelismeler
¢ok sayida fayda sunarken, ayni zamanda islerin yer degistirmesi ve hizmette ki-
sisel dokunusun kaybolmasi gibi zorluklar1 da beraberinde getirmektedir. ileriye
bakildiginda, yiyecek ve icecek sektort etik ikilemlerle karsi karsiya kalmakta ve
bir yandan kiiltiirel mutfak kimliklerini korumak i¢in sorumlu inovasyona ihti-
ya¢ duyarken, diger yandan da teknolojinin mutfak diinyasinda devrim yarata-
cak olanaklarini kucaklamaktadir.

1 Dog. Dr., Kayseri Universitesi, Uygulamah Bilimler Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii,
Kayseri. ORCID: 0000-0003-2570-5771, e-mail: rehakilichan@gmail.com.tr
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Bu kitap boliimii kapsaminda 6ncelikle yiyecek ve icecek isletmelerinde dijital
doniisiim ile yapay zeka kullanimi konularina deginilmis, ardindan siparis sis-
temleri, liretim sistemleri, robotik asistanlar, gida giivenligi ve kalite kontrold,
akilli stok yonetimi, gastronomi deneyimini gelistiren teknolojiler, siirdiiriilebi-
lirlik ve atik yonetimi, miisteri davranisi analizi, otomatik temizlik ve dezenfek-
siyon robotlari, interaktif egitim araclari, akilli restoran rezervasyon sistemleri,
gida teslimat robotlari ve insansiz hava araglar1 (IHA) gibi yiyecek ve icecek is-
letmelerinde yapay zeka destekli teknolojilere yer verilmistir. Sonu¢ ve deger-
lendirme baglig1 altinda ise inovasyon yonliiliik ve gelenekselcilik ekseninde ge-
lecege doniik ¢ikarimlarda bulunarak gerek akademik ¢evrelere gerekse sektoér
uygulayicilarina katki saglamak tizere mevcut durum, zorluklar ve ileriye doniik
umut verici ancak temkinli davranilmasi gereken yol tartisiimaktadir.

1. YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE DIiJiTAL DONUSUM VE
YAPAY ZEKA KULLANIMI

Dijital déniisiim ve yapay zeka, giinlimiiz is diinyasinda ve toplumunda biiyiik
etkiler yaratan iki 6nemli teknolojik gelisme olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Diji-
tal doniisiim, isletmelerin ve kurumlarin is siireclerini, miisteri etkilesimlerini ve
operasyonel verimliliklerini artirmak amaciyla dijital teknolojileri benimseme-
lerini ifade ederken; bu donilistim bulut bilisim, bliyiik veri analitigi, nesnelerin
interneti ve yapay zeka gibi teknolojilerin entegrasyonuyla gerceklesmektedir
(Bharadwaj vd., 2013; Vial, 2019). Yapay zek3, dijital doniistimiin en kritik bile-
senlerinden biri olarak goriilmektedir. Yapay zeka; makinelerin 6grenme, prob-
lem ¢6zme, karar verme ve dogal dil isleme gibi insan benzeri yetenekler gelis-
tirmesini saglamaktadir (Russell ve Norvig, 2016). Glinlimiizde isletmeler, yapay
zeka algoritmalar1 ve makine 6grenimi teknikleri sayesinde biiyiik veri setlerin-
den anlaml bilgiler ¢ikarabilmekte, miisteri davranislarini tahmin edebilmekte
ve hatta operasyonel siirecleri optimize edebilmektedirler (Jordan ve Mitchell,
2015). Ancak, dijital dontisiim ve yapay zeka ile gelen zorluklar da bulunmakta-
dir. S6z gelimi, bu teknolojilerin benimsenmesi ve entegrasyonu, 6nemli maliyet-
ler ve organizasyonel degisiklikler gerektirebilmekte ve veri giivenligi ile gizlilik
konularinda yeni riskler ortaya ¢ikabilmektedir. Ayrica, yapay zeka sistemlerinin
seffaflig1 ve etik kullanimi da 6nemli bir tartisma konusudur. Sonug olarak, dijital
doniislim ve yapay zeka, isletmelerin rekabet avantaji elde etmeleri ve daha ve-
rimli ¢alismalari icin biiytik firsatlar sunmaktadir. Bu teknolojilerin basarili bir
sekilde uygulanmasi, stratejik planlama, dogru teknoloji se¢imi, stirekli 6grenme
ve adaptasyon gerektirmektedir (Brynjolfsson ve McAfee, 2014; Fitzgerald vd.,
2014).

1.1. Yiyecek icecek Isletmelerinde Dijital Déniigiim

Insanoglunun varolusundan bugiine kadar devam eden bir olgu olan “degisim”
gilinlimiizde olduk¢a hizli yasanmaktadir. Bilgi ve iletisim teknolojileri dikkate
alindiginda yasanan doéniisiimiin hizi ¢ok daha iyi anlasilmaktadir. Nitekim haya-
timizda sik sik kullandigimiz bir s6z olan “Degismeyen tek sey degisimdir!” sozii
bu durumu oldukea net ortaya koymaktadir. 1960’1 yillarda basladig1 kabul edi-
len dijital doniisiim ise bireysel, drgiitsel ve toplumsal manada pek ¢ok degisimi
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beraberinde getirmis ve siirdiirmiistiir (Yilmaz vd., 2021). Oyle ki yiyecek ve ice-
cek isletmeleri de 6nceki yillara oranla ¢ok daha hizl dijital déniisiimiin yasan-
dig1 alanlardan biri olarak dikkat ¢ekmektedir. Bu noktada miithim olan isletme-
lerin dijital doniistimiin yikici etkilerinden korunmasi ve yapici etkilerinden ise
oldukga fazla istifade etmesini saglamak lzere siireci iyi yonetmeleridir. Ciinkii
tiim diinyay ve sektorleri icerisine alan bu dijital doniisiim elbette ki yiyecek ve
icecek isletmelerini de etkisi altina almaktadir.

Yiyecek ve icecek isletmelerinde dijital doniisiim esasen mutfakta, restoran ve
serviste dijitallesme ekseninde degerlendirilebilir. Mutfakta dijitallesme yiyecek
ve icecek iiretiminde kullanilan ekipmanlarin bazi teknolojik gelismelerle mo-
dernlesmesini ifade etmektedir. Bu baglamda, akilli firinlar, akilli buzdolaplari,
robot sefler, 3D yazicilar, 1s1 kontrollii tavalar ve kiosklar en modern 6rnekler
olarak ortaya konulabilir. Restoran ve serviste dijitallesme ise mutfakta veya
barda iiretilen yiyecek ve iceceklerin siparis, 6deme, servis ve sunum asamala-
rindaki teknolojik yenilikleri kapsamaktadir. Tablet meniiler, QR kodlu meniiler,
akilli masalar, robot garsonlar, tematik ziyafetler, konveyor bant sistemleri gibi
ornekler bunlara 6rnek olarak gosterilebilir (Kayran, 2021). Bu érnekler ve ye-
nilikler, degisen miisteri istek ve ihtiyaclari ile donemin sartlarina gore farklilik
gostermektedir. Nitekim, dijital doniisiim 6zellikle COVID-19 sonrasi1 donemde,
yiyecek ve icecek sektoriindeki isletmeler i¢in 6nemli bir unsur haline gelmis ve
Endiistri 4.0 gibi dijital teknolojilerin entegrasyonu bu sektérdeki birgok isletme
icin dijital doniisiim yolculugunu hizlandirmistir (Chatterjee vd., 2022). Bu do-
nlisiim yalnizca biiyiik isletmelerle sinirl degil, ayn1 zamanda kiigiik ve orta 6l-
cekli isletmelere de yansimistir. Ornegin, dijital doniisiim kiiciik ve orta biiyiik-
liikkte isletmelerin 6zellikle pandemi sirasinda giderek daha popiiler hale gelen
teslimat hizmetleri gibi yeni is modelleri gelistirmelerini saglamistir. Oyle ki di-
jital teknolojilerin benimsenmesi, yiyecek ve icecek isletmelerinin siiregleri ge-
listirmeleri, yetenekleri harekete gecirmeleri ve dijital alanda rekabetg¢i kalmak
icin yeni is modelleri gelistirmeleri i¢in olmazsa olmazdir (Chhabra vd., 2023).
Bu noktada, sosyal medya ve ¢evrimici teslimat hizmetleri gibi dijital platform-
larin kullaniminin 6zellikle COVID-19 salgini sirasinda gida ve igecek lirtinlerinin
pazarlanmasinda etkili oldugu kanitlanmistir (Hidayah vd., 2021). Dahasi, nes-
nelerin interneti teknolojilerinin benimsenmesi, gida ve icecek endiistrisinin di-
jital doniisimiinde 6nemli bir rol oynayarak isletmelere operasyonlarini gelis-
tirmeleri i¢in yeni firsatlar sunmaktadir (Ali vd., 2023). Kii¢lik yiyecek ve icecek
isletmelerinin siirdiiriilebilirligi ve rekabet giicii, dijital uyarlanabilirlikleriyle
yakindan baglantili olup uzun vadeli basari i¢in dijital teknolojileri benimsemek
son derece 6nemlidir (Suseno, 2023). Ayrica, yetenek yonetimi, isletmelerde di-
jital donlisiimii yonlendirmek icin olmazsa olmazdir ve dijital alanda etkili bir
sekilde yer almak icin yetenekli bireylere ihtiya¢c bulunmaktadir (Kamil vd.,
2023).

Sonuc olarak, dijital doniisiim yiyecek ve icecek sektoriinii yeniden sekillendirir-
ken isletmelere yenilik yapma, miisterilere daha etkili bir sekilde ulasma ve ge-
nel performansi iyilestirme konusunda yeni firsatlar sunmaktadir. Dijital tekno-



59

lojileri benimsemek, dijital pazarlama stratejilerini uygulamak ve teknolojik ¢6-
ziimlerden yararlanmak dijital doniisiimii hizlandirarak yiyecek ve igecek islet-
melerinin siirdiirtilebilirligini ve rekabet giiciinii saglayan temel faktorlerdir.

1.2. Yiyecek icecek Isletmelerinde Yapay Zeka Kullanim

Yapay zekanin yiyecek ve icecek isletmelerine entegrasyonu, tiretimden miisteri
etkilesimine kadar cesitli operasyonel yonlerde devrim yaratmaktadir. Ornegin,
topraktan sofraya anlayisiyla yapay zeka sistemleri hassas tarimda kullanil-
makta, ciftcilerin lirlin verimi ile kaynak kullanimini optimize etmek iizere veri
odakli kararlar almasina yardimci olmakta ve dolayisiyla makine 6grenimi ve ro-
botik gibi yapay zeka teknolojileri, gida iiretimi ve islemede verimliligi arttir-
maktadir. Bu teknolojiler siirekli izleme ve 6ngoriicii analitigi miimkiin kilarak
gelismis iiriin yonetimi ve azaltilmis atik saglamaktadir (Prakash vd., 2023). Di-
ger taraftan, gida islemede yapay zeka iiriinlerdeki kusurlari tespit etmek ve gii-
venlik standartlarina uyumu saglamak icin makine 6grenimi algoritmalar1 kulla-
nilmakta ve bu sayede kalite kontroli gelistirilmektedir. Ayrica, tedarik zinciri
yonetiminde yapay zeka odakli otomasyon, envanter seviyelerinin izlenmesine,
talebin tahmin edilmesine ve lojistigin optimize edilmesine yardimei olarak ma-
liyetleri diisiirmekte ve verimliligi arttirarak fayda saglamaktadir (Kumar vd.,
2021). Yapay zeka teknolojileri, sektoriin dogasi goz oniine alindiginda, kritik bir
endise olan gida israfini en aza indirerek stirdiirtilebilirlik cabalarina katkida bu-
lunabilir. Isletmeler envanteri gercek taleple uyumlu hale getirerek israf olan sa-
tilmamis gida miktarini 6nemli 6l¢iide azaltabilir ve daha siirdiirilebilir uygula-
malar tesvik edebilir.

Sekil 1: Yiyecek Icecek Isletmelerinde Yapay Zeka Kullanimi Gorsellestirmesi

Kaynak: (31.08.2024 tarlhmde “ChatGPT 40” UZerlnde “DALL- 3 Ultra" GPT kullamlarak
yazar tarafindan iiretilmistir).
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Yapay zeka yiyecek ve icecek isletmelerindeki miisteri deneyimini de donftistiir-
mektedir. Yapay zeka tarafindan yonlendirilen kisisellestirilmis miisteri etkile-
simleri, miisteri memnuniyetini ve sadakatini artirabilmektedir. Sohbet robot-
lar1 ve dneri sistemleri gibi yapay zeka uygulamalari, isletmelerin bireysel miis-
teri tercihlerine ve davranislarina gore 6zellestirilmis hizmetler ve {iriinler sun-
masina yardimci olmaktadir. Ornegin, yapay zeka miisteri verilerini analiz ede-
rek diyet kisitlamalarina veya ge¢mis siparislerine uygun menii 6gelerini dnere-
bilmekte ve bdylece daha kisisellestirilmis bir yemek deneyimi yaratabilmekte-
dir (Sadiku vd., 2020). Ek olarak, yapay zeka teknolojileri gercek zamanl veri
analizi ve i¢goriiler saglayarak isletmelerin envanter yonetimi, pazarlama stra-
tejileri ve menii optimizasyonu konusunda bilingli kararlar almasini saglayabilir
ve sonucta operasyonel verimliligin ve miisteri sadakatinin artmasina imkan
saglayabilir (Khan, 2022). Trendleri ve miisteri tercihlerini tahmin etme yete-
negi, isletmelere rekabet listiinliigli saglayabilir ve tekliflerin stirekli olarak iyi-
lestirmesine katkida bulunabilir.

Yapay zeka yetenekleriyle donatilmis robotlar; siralama, paketleme ve etiket-
leme gibi gorevleri yiliksek dogruluk ve tutarlilikla gergeklestirmek i¢in her ge-
¢en glin daha fazla kullanilmaktadir. Bu yapay zeka destekli robotlar yorulmadan
stirekli calisabilir, tiretim hizin1 6nemli 6l¢lide artirabilir ve insan hatasini azal-
tabilir. Ornegin robot sefler ve garsonlar yogun isletmelerde siirekli ayni verimle
¢alisma imkani sunarak isletmelere 6nemli faydalar saglayabilir. Ek olarak, ya-
pay zeka sistemleri, kirli alanlar tespit etmek, tazeligi degerlendirmek ve siki
giivenlik standartlarina uyumu saglamak i¢in gelismis sensorler ve bilgisayar go-
ris teknolojileri kullanarak gida kalitesinin gercek zamanli izlenmesi igin kulla-
nilabilir. Ornegin, yapay zeka, kontaminasyonu gésterebilecek iiriin gériiniimiin-
deki veya bilesimindeki anormallikleri belirleyerek aninda diizeltici eyleme ola-
nak taniyarak Tehlike Analizi Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP- Hazard Analysis
Critical Control Points) sistemi gibi sistemlerle biitiinlesmis olarak calistirilabilir.
Bu teknolojik ilerleme, tiiketici gliveni ve marka itibari icin olduk¢a énemli olan
yliksek gida giivenligi ve kalite standartlarinin korunmasinda ¢ok ciddi faydalar
saglayabilmektedir. Dahasi, yapay zekanin liretim siireclerini siirekli olarak iz-
leme ve analiz etme yetenegi, sektorde operasyonel miikkemmelligi tesvik ederek
stirekli iyilestirmeyi kolaylastirabilir.

Her ne kadar ¢ok faydadan bahsedilse de yiyecek ve icecek isletmelerinde yapay
zekanin benimsenmesi belirli zorluklarla karsi karsiyadir. Yiiksek uygulama ma-
liyetleri ve uzmanlasmis becerilere duyulan ihtiyag, yapay zekanin yaygin olarak
benimsenmesinin 6niinde énemli engeller olarak kabul edilmektedir. Gelismis
ekipman, yazilim maliyeti ve devam eden bakim da dahil olmak iizere yapay zeka
teknolojisine yapilan ilk yatirim, 6zellikle kiiciik ve orta dlgekli isletmeler icin
onemli boyutta olabilmektedir. Ayrica veri gizliligi ve yapay zekanin etik kulla-
nimi konusunda endiseler bulunmaktadir. Yapay zeka sistemleri biiyiik miktarda
veri toplayip analiz ettiginden, bu verilerin giivenligini ve gizliligini saglamak ha-
yati dnem tasimaktadir. Tiketici ¢ikarlarin1 korumak ve yapay zeka teknolojile-
rinin etik dagitimin1 yénlendirmek icin net diizenleyici ¢cergevelere ihtiya¢ bu-
lunmaktadir. Ayrica, yapay zekanin benimsenmesindeki bolgesel farkliliklar,
farkli pazarlarda elde edilen faydalarda esitsizlikler yaratabilir. Ancak, yapay



61

zekanin yiyecek ve icecek isletmelerinde siirdiiriilebilirligi, verimliligi ve inovas-
yonu yonlendirme potansiyeli, onu gelecek i¢in degerli bir yatirim haline getir-
mektedir (Brooks vd., 2022).

2. YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE YAPAY ZEKA DESTEKLI
TEKNOLOJILER

Bilgisayarlarin insana benzer yetenekler kazanabilmesi adina gelistirilen ben-
zersiz teknolojiler yapay zeka teknolojileri olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Oyle ki
yapay zeka teknolojileri; diisiinme, 6grenme, irdeleme, karar verme gibi islem-
leri gerceklestirebilmektedir. Glinlimiizde farkl sektorlerde oldukca yayginlas-
maya baslayan bu teknolojiler, yiyecek ve icecek isletmeleri tarafindan da kulla-
nilmaya baslanmis olup her gecen giin yayginlagsmaktadir. S6z gelimi, yiyecek ve
icecek isletmeleri; siparis sistemleri, liretim sistemleri, robotik asistanlar ve gida
glvenligini ve kalite kontroliinii gelistirmek icin tasarlanmis teknolojiler dahil
olmak tizere bir dizi teknoloji kullanmaktadir. Ayrica, miisteri deneyimini, siir-
dirtilebilirligi ve atik ydnetimini iyilestirmeyi amaglayan ¢oéziimler uygulamak-
tadir. Dahasi, pek ¢ok farkli yapay zeka teknolojisini biitiinlestirerek miisteri
davranis analizi, otomatik temizlik ve dezenfeksiyon robotlari, etkilesimli egitim
araglari, akilli restoran rezervasyon sistemleri, yiyecek ve icecek teslimat robot-
lar1 ve insansiz hava araglarini1 kullanmaktadirlar. Asagidaki basliklarda bu tek-
nolojiler detaylica irdelenmekte ve diinyadan érneklerine yer verilmektedir.

2.1. Siparis Sistemleri

Yapay zeka teknolojilerinin yiyecek ve icecek isletmelerine entegrasyonu, siparis
sistemlerini doniistiirme, operasyonel verimliligi artirma, maliyetleri diisiirme
ve genel hizmet kalitesini artirma potansiyeli nedeniyle son yillarda oldukga ilgi
gormektedir (Kumar vd., 2021). Yapay zeka destekli yiyecek siparisi sistemleri,
yapay zekanin yeteneklerinden yararlanarak siparis silireclerini basitlestirmek
lizere gelistirilmis olup, bu sistemlerin amaci esasen miisteri deneyimlerini ge-
listirmek, teslimat rotalarini optimize etmek ve yapay zeka algoritmalarinin uy-
gulanmasi yoluyla siparis dogrulugunu artirmaktir (Liem vd., 2023). Diger taraf-
tan bu teknolojiler orta ve uzun vadede isletmelerin maliyetleri diisiirmesini,
misteri iliskileri yonetimini gelistirmesini ve isletme ici hizmetleri kolaylastir-
masini saglamaktadir (Wei ve Simay, 2023).

Miisteri hizmetleri alaninda, sohbet robotlar1 ve 6neri motorlari gibi yapay zeka
destekli araglar tiiketici deneyimini 6nemli 6l¢iide gelistirmektedir. Internet si-
telerine ve mobil uygulamalara entegre edilen sohbet robotlari, sorulari cevap-
layarak, siparis alarak ve yaygin sorunlari ¢6zerek aninda miisteri destegi sagla-
maktadir. Bu yapay zeka destekli sohbet robotlar1 ve sanal asistanlar 7/24 cali-
sarak misterilerin, giiniin hangi saatinde olursa olsun zamaninda yardim alma-
sin1 saglamakta ve boylece hizmet verimliligi ile muisteri memnuniyetini arttir-
maktadir (Dhruv vd., 2017). Dahasi, yapay zeka destekli dneri motorlari, isletme
meniilerinden Kisisellestirilmis liriin dnerileri sunmak i¢in miisteri tercihlerini,
satin alma gecmisini ve tarama davranislarini analiz etmektedir. Bu diizeyde ki-
sisellestirme, miisterilere satin alma olasiliklar ytliksek olan ilgili tirlinleri suna-
rak satiglar1 artirmaktadir. Biitiinsel olarak yaklasildiginda, kisisellestirilmis
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Onerilerin bireysel ihtiyag ve tercihleri karsilayan 6zel bir alisveris deneyimi ya-
ratarak miisteri sadakatini tesvik ettigi soylenebilmektedir (Li vd., 2018). Baska
bir deyisle, yapay zekad uygulamalar1 yalnizca operasyonlar1 kolaylastirmakla
kalmamakta, ayni1 zamanda kisiye 6zel menii 6geleri, promosyonlar ve indirimler
onererek genel yemek deneyimini iyilestirebilmekte ve daha ilgi ¢ekici ve 6zel-
lestirilmis bir miisteri deneyimi yaratarak isletmeler ile miisterileri arasinda
uzun vadeli iligkiler kurulmasini saglamaktadir. Giderek daha rekabetci hale ge-
len pazarda, bu tiir kisisellestirilmis etkilesimler miisterileri elde tutmak ve
marka sadakati olusturmak icin ¢ok 6nemli kabul edilmektedir.

Diinya genelinde bilinen bir fast food zincir markasi olan KFC’'nin Malezya, Endo-
nezya ve Hindistan’da bu teknolojileri pilot olarak kullandig1 ve isletmenin
diinya genelindeki tiim subelerine bu teknolojileri entegre etme planlari oldugu
bilinmektedir. Ayrica Dominos ve SayZ2eat gibi kiiresel 6l¢cekli markalar bu tek-
nolojileri yaygin olarak kullanmaktadir. Tiirkiye’de Yemek Sepeti gibi online yi-
yecek ve icecek siparis sirketlerinin de sohbet robotlari yardimiyla miisterilerine
hizmet verdikleri bilinmektedir. Ancak her ne kadar olumlu taraflari olsa da ya-
pay zeka teknolojilerinin yiyecek ve icecek isletmelerinde kullanilmasinin kendi
icinde birtakim engelleri ve zorluklar: bulunmaktadir. Ornegin bu teknolojilerin
kullanimi Amerika ve Avrupa’da heniiz baslangic asamasinda olup, diger iilkeler
tarafindan teknolojilerin kabulli ve yayginlasmasi zaman almaktadir. Bu nok-
tada, bu teknolojilerin hizmet miikemmelligi i¢cin potansiyelinin nasil optimize
edilecegi konusunda rehberlige ihtiyac bulunmaktadir (Blocher ve Alt, 2020).
Ayrica, bu sistemlerin dagitimi, bu teknolojilerin sektore sorumlu ve siirdiiriile-
bilir bir sekilde entegre edilmesini garanti altina alma amaciyla veri gizliligi, etik
unsurlar ve diizenleyici hukuki uygulamalar gibi degiskenlerin titiz bir sekilde
degerlendirilmesi ve ortaya konulmasi gerekmektedir.

2.2. Uretim Sistemleri

Uretim sistemleri alaninda yapay zeka teknolojisi, gida hazirlama alanlarinin
Otesine gecerek tarim alaninda akilli sera sistemlerinin gelistirilmesini de kapsa-
maktadir. Nesnelerin interneti tarafindan etkinlestirilen akilli tarimsal sera tek-
nolojileri mahsul verimliligini artirmak ve kiiresel gida giivensizligini gidermek
amaciyla ortaya ¢ikmis sistemlerdir (Asibeluo ve Ekruyota, 2023). Bu sistemler,
seralardaki ¢evre kosullarini izlemek ve diizenlemek icin otomasyon ve veri ana-
litigi kullanmakta ve bdylece mahsuller i¢in optimum biiyiime kosullarini sagla-
maktadir. Ciftciler, yapay zeka odakli ¢ozlimler uygulayarak verimliligi artirabil-
mekte, kaynak israfin1 azaltabilmekte, genel mahsul verimini artirabilmekte ve
béylece siirdiiriilebilir tarim uygulamalarina katkida bulunabilmektedir. Ulke-
mizde faaliyetlerini siirdiiren SeraCell ve Hexafarms gibi sirketler, yapay zeka
teknolojilerini kullanarak akilli sera sistemlerini ciftcilerle bulusturmaktadir.
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Kaynak: (31.08.2024 tarihinde “ChatGPT 40” lizerinde “DALL-3 Ultra” GPT kullanilarak
yazar tarafindan iiretilmistir).

Yapay zekanin tiretim sistemleri konusundaki en 6nemli uygulamasi ii¢c boyutlu
(3D) gida baski teknolojisidir. Ug boyutlu gida baskisi, gida iiretiminde 6zelles-
tirmeyi kolaylastirirken, karmasik ve kisisellestirilmis gida {iriinlerinin yaratil-
masini miimkiin kilmaktadir (Sun vd., 2015). Bu yenilikci teknoloji ile bireysel
diyet gereksinimlerini karsilamak iizere miisterilere 6zgiin ve kisisellestirilmis
bir yemek deneyimi sunma imkani ortaya ¢ikmaktadir. Glintimiizde kiiresel pa-
zarda rekabet avantaji elde etmek ve miisterilere yeni mutfak akimlari sunmak
icin, dliinyanin dért bir yanindaki isletmeler operasyonlarina ii¢ boyutlu gida bas-
kisim dahil etmeye baglamistir. Ornegin, Yonezawa Itadakimasu Arastirma
Grubu bu teknolojiyi kullanarak yeni yumusak yemekler gelistirmenin 6nciilii-
giinili yapmistir (Kodama vd., 2017). Bu sayede yutma zorlugu gibi gesitli saglik
problemi olan Kkisilere 6zel yemekler liretilmesi miimkiin hale gelmistir. Bu agi-
dan degerlendirildiginde sadece yenilik arayisi igerisinde olanlar icin degil, farkl
ihtiyaclara da cevap veren bir teknoloji olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
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Sekil 3: Akilli Tava Sistemleri Gorsellestirmesi

—

Kaynak: (31.08.2024 tarihinde “ChatGPT 40” lizerinde “DALL-3 Ultra” GPT kullanilarak
yazar tarafindan iiretilmistir).

Yiyecek ve icecek isletmelerinde {liretim denilince agirlikli olarak mutfaklarda
kullanilan ekipmanlar akla gelmektedir. Yapay zeka teknolojisi mutfaklarda
akilli firinlar ve ocaklarda da kullamlmaktadir. Ornegin RATIONAL markasi ayni
anda balik, et ve hamur isini kokusu karismadan ve fire vermeden pisiren firinlar
gelistirmistir. Diger taraftan, ChatGPT ve Bard gibi yapay zeka araclari, mutfak
sektoriinde tarif diizeltme, uyarlama, zaman ydnetimi ve sunum gibi gorevler
icin de kullanilmaktadir (Degerli ve Tatlisu, 2023). Ornegin, kendilerine 6zgii ta-
riflerini olusturan sefler INOKSAN markasinin tirettigi akilli firinlarda USB bel-
leklerini baglayarak istedikleri yemekleri kendilerine 6zel pisirme yontemleriile
pisirebilmektedirler. Diger bir 6rnek ise akilli tavalar olup tavalardaki sensorler
harici akilli cihazlara bilgi vererek pisirme siiresi ve durumu hakkinda bilgi ve-
rerek yemegin tavadan alinmasi ya da ¢evrilmesi gerektigi hakkinda bilgiler de
verebilmektedir (Kayran, 2021).

2.3. Robotik Mutfak, Restoran ve Bar Asistanlari

Yiyecek ve icecek isletmelerinde geleneksel olarak isleri yerine getiren farkli po-
zisyonlarda galisan personel yer almaktadir. Yapay zekanin hayatimiza girme-
siyle birlikte insanoglunun yerini almak tizere degil, ancak insanlara yardimci ol-
mas1 amaciyla gelistirilen robot personeller karsimiza ¢ikmaktadir. Ornegin
mutfaklarda robot sefler, barlarda robot barmenler ve baristalar, restoranlarda
ise robot garsonlar ve hostlar gelistirilmekte olup, insana benzer goriiniime sa-
hip olmasi konusunda da g¢alismalar siirdiiriilmektedir. Robotik asistanlara
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diinya genelinden 6rnekler incelendiginde M Social Singapore otelinde “Ausca”
adinda yumurta ve cesitlerini yapabilen robot sefin gorev yaptigi belirtilmekte
(Lin, 2017), ayrica susi, eriste, sucuk, burger ve benzeri iirlinleri de yapan robot
seflerin de oldugu bilinmektedir (Kilichan ve Yilmaz, 2020).

Yiyecek ve icecek isletmelerinde serviste gorevlendirilmek lizere garson ve komi
ihtiyaci tiim diinyada bulunmaktadir. Bu ihtiyaci karsilamak tizere bazi isletme-
lerce mevcut insan kaynagina ilaveten yardim amagcli robot servis gorevlileri de
calistirilmaktadir (Cheong vd., 2016). Bir taraftan hos gibi goziikse de robotlarin
isletmelerce fazla kullanilmasi bazi ¢alisanlarin isine son verilmesi anlamina ge-
lebileceginden, bir risk teskil etmektedir (Ivanov ve Webster, 2019). Sektordeki
ornekleri incelendiginde; Singapur’da hizmet veren Rong Heng restoraninda
“Lucy” ve “Mary” adinda iki robot garsonun ¢alistig1 (Ang, 2016) ve Timbre @
The Substation isimli bir barda robot garsonlarin mutfaktan aldiklari icecekleri
ve tabaklar1 restorandaki misafirlere tasidiklari belirtilmektedir (Millward,
2015). Robot barmenler ise misafirleri insan olarak algilayabilme, icecek siparis-
lerini alma, aldig1 siparisleri onlara iletme yeteneklerine sahip olup (Giuliani vd.,
2013), iki robotik kola sahip insansi gortiniimde hizmet vermektedirler (Tussya-
diah vd., 2020; Berezina vd., 2019). Royal Caribbean sirketinin Quantum of the
Seas isimli kruvaziyer gemisinin barinda bu 6zelliklere sahip robot barmenler
¢alismaktadir (Kilichan ve Yilmaz, 2020). Dubai’deki Tanuki restoranda misafir-
lerle iletisime gecen, onlara indirim kuponlari verebilen ve restorani ziyaret et-
meleri i¢in misafirleri ikna edebilen robot host/hosteslerin ¢alistig1 belirtilmek-
tedir (Ivanov ve Webster, 2019). Yiyecek ve icecek isletmelerinde bu robotik
asistanlardan hizmet almak isteyen musteriler i¢in farkli bir deneyim imkani
saglamasi 6zellikle yeni nesil i¢in ilgi ¢ekici olmaktadir.

Sekil 4: Robot Garson

—— rs

Kaynak: (Today Online, 2024, Agustos 31. Robot Server).
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2.4. Gida Giivenligi ve Kalite Kontrolii

Gida giivenligi ve kalite kontrolii, tiiketici sagligin1 ve memnuniyetini yakindan
ilgilendiren son derece dnemli unsurlardir. Yapay zeka teknolojileri, yiyecek ve
icecek isletmelerinin bu temel unsurlar1 denetleme bicimini 6nemli 6l¢iide etki-
lemektedir. Goriintii tanima teknolojileri ve gelismis tedarik zinciri yonetim sis-
temleri de dahil olmak lizere yapay zeka odakli ¢oziimler; yiyecek ve icecek is-
letmelerinin operasyonel verimliliklerini artirmalarini, diizenlemelere uyum
saglamalarini ve genel kalite standartlarini iyilestirmelerini saglamaktadir (Ku-
mar vd., 2021). Ayrica, bu teknolojiler, toplu olarak gida giivenligini iyilestirmeye
hizmet eden gelismis gida paketleme, uzatilmis raf émrii ve seffaf tedarik zinciri
yonetim sistemleri icin firsatlar sunmaktadir (Shekhar ve Vartika, 2022). Orne-
gin, ABD’deki fast food zinciri McDonald's ve Starbucks gibi 6nde gelen isletme-
ler, tedarik zincirlerinin optimizasyonu ve kalite kontroliiniin gelistirilmesi i¢in
yapay zeka destekli ¢oziimler uygulamaktadirlar (Atadoga, vd., 2024). Bu tekno-
lojiler, malzemelerin iiretim noktasindan satis noktasina kadar izlenmesini ko-
laylastirarak s6z konusu iirlinlerin tazeligini ve giivenligini garanti altina almak-
tadir. Danimarka'da hizmet veren Noma gibi {ist sinif restoranlar, envanter yo-
netimi ve kalite glivencesi i¢in yapay zekay1 benimseyerek, kaliteli yemekleri
sunma konusunda itibarlarin1 korumaktadirlar. Singapur'daki Jumbo Seafood
gibi restoranlar, gida denetimi ve risk degerlendirmesi i¢in yapay zeka destekli
sistemler kullanarak en ytliksek gida giivenligi standartlarini saglamaktadirlar
(Gbashi ve Niobeh, 2024).

Isletmeler, 6ngoriici analiz ve makine 6grenmesi gibi yapay zeka teknolojilerini
kullanarak, tedarik zincirlerini optimize edebilmekte, operasyonel maliyetleri
diistirebilmekte ve riskleri hafifletebilmektedirler (Nzeako vd., 2024). Ayrica, bu
teknolojiler kalite kontrol ve denetim, gida sahteciligi tespiti, siire¢ kontrolii ve
tedarik zinciri izlenebilirliginde de etkili olmaktadir. Ancak, yapay zekanin yiye-
cek ve icecek tedarik zincirinde uygulanmasi; saglam yonetim destegi, veri bilimi
ve makine 6grenmesi konusunda uzmanlik ve operasyonel verimlilik ile siirdii-
riillebilirlige baghlik gibi kritik basar1 faktorlerine baghdir (Dora vd., 2022). Bu
faktorleri onemseyen isletmeler rakiplerine oranla daha basarili olabilmektedir.

2.5. Akill1 Stok Yonetimi

Yiyecek ve icecek isletmelerinde talep tahmini ve otomatik siparis sistemleri,
ozellikle yapay zeka teknolojileriyle entegre edildiginde, etkili ve akilli stok yo6-
netiminin vazgecilmez unsurlarini temsil etmektedir. Yapay zeka teknolojileri-
nin kullanilmasi envanter seviyelerini optimize ederek ve siparis siireclerini dii-
zene sokarak, operasyonel verimliligi énemli dl¢lide artirabilmekte, maliyetleri
diistirebilmekte ve miisteri memnuniyetini iyilestirebilmektedir (Wei ve Simay,
2023; Kumar vd., 2021). Diger taraftan, talep tahmini ve iiretim y6netimi ala-
ninda, robotik teknolojiler de dahil olmak lizere yapay zeka teknolojileri, yiyecek
ve icecek isletmelerinde talebi tahmin etmek ve iiretim stireglerini optimize et-
mek icin kullanilmaktadir (Noone ve Coulter, 2012). Ayrica, yapay zekanin akill
stok yonetim sistemlerine dahil edilmesi ile yiyecek ve icecek isletmeleriicin ger-
¢ek zamanli stok takibi, otomatik envanter yenilemesi ve veri odakli karar alma
gibi 6nemli avantajlar1 beraberinde getirmektedir (Olca ve Yesilkaya, 2023). Bu
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sayede isletmeler yapay zeka algoritmalarini kullanarak stok seviyelerini opti-
mize edebilmekte, israfi en aza indirebilmekte ve talep tahminlerine gore iiriin
bulunabilirligini garanti edebilmektedir. Sonug¢ olarak, stok yonetimine yonelik
bu proaktif yaklasim, yalnizca isletmelerin operasyonel verimliligini artirmakla
kalmaz, ayn1 zamanda maliyet tasarrufuna ve miisteri memnuniyetinin artma-
sina da katki saglar. Bu durum da isletmelerin rekabet giiclinii ve karliliklarini
artirarak biiyiimelerini hizlandirir. Ornekler incelendiginde, xtraCHEF gibi ya-
pay zeka araglari ile Tiirkiye’de ve diinyada pek ¢ok isletmenin akilli stok yone-
timi calismalarim siirdiirdiigii goériilmektedir. Ozellikle iilkemizde Protel ve Par-
gesoft gibi sirketlerin, akilli stok yonetimi konusunda yazilim gelistirme ¢alisma-
lar1 ile pek cok isletmenin bu teknolojileri kullanmaya baslamasiyla yakin gele-
cekte giderek yayginlasacagi diisiiniilmektedir.

2.6. Gastronomi Deneyimini Gelistiren Teknolojiler

Yapay zekanin yiyecek ve icecek isletmelerinde kullanimi ile sektdrde bir¢ok ko-
nuda doniislim yasanmaktadir. Bu doniisiim hizmet alan kisilerin deneyimlerini
de etkilemektedir. Deneyime etki eden pek ¢ok teknoloji bulunmaktadir. S6z ge-
limi, restoran yonetimi alaninda, akilli aydinlatma kontrolii gibi yapay zeka sis-
temleri, operasyonel verimliligi optimize etme ve miisteri deneyimlerini zengin-
lestirme kapasiteleri nedeniyle 6ne cikmaktadir. Ornegin, Yiyecekle Ruh Halini
Belirleyen Aydinlatma Ayarlamasi1 (LAMF - Lighting Adjustment for Mood by
Food) sistemi, Radyo Frekansi ile Tanimlama (RFID - Radio Frequency Identifica-
tion) teknolojisi tabanl yemek siparisini aydinlatma kontroliiyle birlestirerek
misterilere kisisellestirilmis yemek deneyimleri sunmaktadir (Yang, vd., 2013).
Yapay zekay1 kullanan bu sistem, miisteriler icin ambiyansi ve ruh halini de zen-
ginlestirerek farkli ve stiriikleyici bir yemek ortami yaratmaktadir. Bu teknoloji-
nin Cin’de Ultraviolet by Paul Pairet restoraninda, ABD’de Alinea restoraninda
ve Italya’da Osteria Francescana restoraninda ses efektleri ve miizik ile destek-
lenerek kullanildig: bilinmektedir.

Sekil 5: Akilli Masa: Sanal Gerceklik ve Artirllmis Gergeklik Uygulamalari

e ; L i = 3
Kaynak: (Financial Express Leisure, 2024, Agustos 31. A feast for the senses: Exploring the
‘Augmented Reality’ delights of Le Petit Chef).



68

Akilli masa teknolojisi de yiyecek ve icecek isletmelerinde 6ne ¢ikmakta ve miis-
terilere yemek deneyimleri sirasinda siparis verme ve dijital icerikle etkilesim
kurma konusunda farkli ve etkilesimli bir yontem sunmaktadir (Sathish vd,,
2023). Bu teknoloji sadece siparis siirecini kolaylastirmakla kalmamakta, ayni
zamanda miisterilere kisisellestirilmis 6neriler ve etkilesimli 6zellikler sunarak
genel yemek deneyimini de iyilestirmektedir. Bu diizeydeki 6zellestirme ve etki-
lesim, miisteriler icin unutulmaz deneyimler yaratmaya katkida bulunurken, is-
letmeleri rekabetci bir pazarda farklilastirmaktadir. Diger taraftan, sanal gercek-
lik ve artiritlmis gergeklik teknolojileri de miisterilere stiriikleyici deneyimler
sunmaktadir. Sanal gergeklik, kullanicilarin sanal olarak bir restoran ortamina
adim atmalarini ve simiile edilmis bir alandaki 6gelerle etkilesime girmelerini
saglarken, artirilmis gerceklik, dijital bilgilerin gercek diinyaya yerlestirilmesine
olanak tanimakta ve boylece yemek deneyimini etkilesimli igerikle zenginlestir-
mektedir (Aksu vd., 2024). Bu teknolojiler, ileri goriisli isletmeler tarafindan
miisterileri i¢in farkli ve ilgi ¢cekici deneyimler yaratmak amaciyla kullanilmakta
ve boylece gastronominin fiziksel ve sanal alanlar1 arasindaki sinirlar belirsizles-
tirilmektedir. Ornegin, Tokyo, New York ve Paris gibi biiyiik sehirlerdeki resto-
ranlar, miisterilerin siparis vermelerini, dijital meniilerle etkilesim kurmalarini
ve hatta yemeklerini beklerken oyun oynamalarini saglayan akilli masa teknolo-
jilerini uygulamaya koymuslardir (Sathish vd., 2023). Benzer sekilde, Dubai ve
Singapur'daki isletmeler, sanal gerc¢eklik ve artirilmis gerceklik deneyimlerini
yemek alanlarina entegre ederek miisterilere mutfak kreasyonlari ve etkilesimli
hikaye anlatimi aracilifiyla siirtikleyici yolculuklar sunmaktadir (Aksu vd,
2024).

2.7. Siirdiiriilebilirlik ve Atik Yonetimi

Son yillarda, yiyecek ve icecek isletmeleri atik azaltma ve enerji yonetimiyle ilgili
zorluklarla basa ¢ikabilmek i¢in yapay zeka teknolojilerinden faydalanmaya bas-
lamistir. Yiyecek ve igcecek isletmeleri bu teknolojilerden yararlanarak siiregleri
optimize etmekte, atiklar1 azaltabilmekte ve daha siirdiiriilebilir bir ekonomiye
kavusabilmektedir (Onyeaka vd., 2023). Ancak her ne kadar bu teknolojiler kul-
lanilmaya baslasa da bir¢ok restoran isletmecisi, sinirli kaynaklar ve net yoner-
gelerin olmamas1 nedeniyle operasyonlar: icindeki gida israfin1 degerlendir-
mede zorluklarla karsilasmaktadir (Alcorn vd., 2020). Ozellikle nesnelerin inter-
neti teknolojisi ve ¢evresel izleme sistemlerinin yapay zeka ile entegrasyonu yi-
yecek ve icecek operasyonlarindaki atiklar1 6nemli 6l¢lide azaltma potansiyeline
sahiptir (Bakhar ve Budihartono, 2023). Bu tiir teknolojiler ger¢cek zamanl iz-
leme ve veri analizini kolaylastirirken isletmelerin verimsizlikleri belirlemesini
ve hedeflenen atik azaltma stratejilerini uygulamasini saglamaktadir. Ayrica, ya-
pay zekanin yiyecek ve icecek isletmelerinde enerji yonetimi uygulamalarini ge-
listirmede degerli bir ara¢ olma potansiyeli bulunmaktadir. Yapay zeka sistem-
leri, enerji tilketim kaliplar1 hakkindaki verileri analiz ederek, verimlilikte opti-
mizasyon ve iyilestirme firsatlarini belirleyebilmekte ve bu da enerji israfinin
azaltilmasi ve maliyet tasarruflariyla sonuglanabilmektedir (Kumarvd., 2021).
Diinya ¢apindaki bir¢ok isletme, atik azaltma ve enerji yonetimi uygulamalarini
gelistirmek icin yapay zeka teknolojilerinden yararlanmaya baslamistir. Orne-
gin, D Nipah Catering, gida atig1 sorunlarini etkili bir sekilde ele almak i¢in akill
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lojistik ¢ozlimleri uygulamaktadir (Hanis ve Fernando, 2024). Bu sayede isletme,
yapay zeka temelli lojistik stratejileri kullanarak gida atigini etkili bir sekilde
azaltmis ve operasyonel verimliligi artirmistir.

2.8. Miisteri Davranis Analizi

Yiyecek ve icecek sektoriindeki yogun rekabet ortaminda, isletmelerin biiyiimeyi
saglamak ve rekabet avantajini siirdiirmek i¢in miisteri davranislari ve tercihleri
hakkinda derin bir anlayisa sahip olmasi hayati 6nem tagimaktadir. Ozellikle be-
lirli Girtinlere yonelik tiiketici memnuniyeti ve sadakatinin analizi, pazarlama
stratejilerini ve lirlin gelistirme girisimlerini uyarlamak isteyen isletmeler icin
paha bicilmez i¢goriiler saglamaktadir (Noviasari vd., 2024). Ancak, yiyecek ve
icecek isletmelerinde trend tahminini dogru bir sekilde gerceklestirmek giigtiir.
Son yillarda yapay zeka teknolojilerinin gelismesiyle birlikte, bu zorluk asilmaya
baslanmis ve verimliligi artirmak icin yapay zeka giiclii bir ara¢ olarak ortaya
cikmustir. Isletmelerin karar alma siireglerini iyilestirmeye katkisi olan makine
0grenmesi ve yapay sinir aglari gibi teknolojiler, tahmin dogrulugunu ve operas-
yonel etkinligi artirma yetenekleri nedeniyle her gecen giin daha fazla kullanil-
maktadir (Khairuddin vd., 2019). Bu noktada, C4.5 karar agaci'gibi veri maden-
ciligi algoritmalarinin uygulanmasiyla, isletmeler miisteri memnuniyet seviyele-
rini siniflandirmakta ve sunduklar: yiyecek ve icecekleri tiiketici tercihleriyle
uyumlu hale getirmektedir (Prayoga, vd., 2023). Ayrica, yapay zeka tarafindan
desteklenen menii mithendisligi sistemleri, karlilig1 analiz etmek ve geliri ar-
tirma amaciyla menii tekliflerini optimize etmek {lizere de kullanilabilmektedir
(Goh ve Sari, 2023). Bununla birlikte, yiiz tanima ve duygu analizi gibi teknoloji-
ler de miisterilerin duygusal durumlarini anlamaya yardimc olarak, daha kisi-
sellestirilmis bir hizmet sunmaya yardimci olabilmektedir (Davenport ve Ro-
nanki, 2018). Sonug olarak, yiyecek ve icecek isletmeleri farkli yapay zeka tekno-
lojileri kullanarak miisteri davranislarini analiz edebilmekte ve bu sayede hizmet
kalitesi, miisteri memnuniyeti ve sadakatini gelistirebilmekte, olaganiistii bir de-
neyim yasamalarini saglayabilmektedirler. Diinyadaki 6rnekleri incelendiginde;
Chicago, New York, Los Angeles’taki McDonald’s subelerinin bu teknolojileri kul-
landiklar1 ve farkl tilkelerde de pilot uygulamalara basladiklar1 bilinmektedir.

1C4.5 karar agaci, siniflandirma ve regresyon gorevleri i¢in kullanilan bir makine 6grenimi modelidir. Yon-
tem, bir veri kiimesini girdi 6zelliklerinin degerine gore alt kiimelere boélerek ¢alisir ve boylece agag
benzeri bir karar yapisi olusturur. Agag, 6zellikleri temsil eden diigtimlerden, kararlar1 temsil eden dal-
lardan ve sonuglar1 temsil eden yapraklardan olugur. Karar agaglari basitlikleri, yorumlanabilir olmalari
ve biiyiik veri kiimelerini islemedeki verimlilikleri nedeniyle yaygin olarak kullanilmaktadir. C4.5 algo-
ritmas1 hem kategorik hem de siirekli verileri isleyerek, eksik degerleri ele alarak ve asir1 uyumu 6nle-
mek i¢cin budama yaparak karar agaglarin gelistirir (Thomas vd., 2019).
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Sekil 6: C4.5 Karar Agaci Algoritmasi Kullanarak Miisteri Davranis Analizi
Gorsellestirmesi
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Kaynak: (31.08.2024 tarihinde “ChatGPT 40” lizerinde “DALL-3 Ultra” GPT kullanilarak
yazar tarafindan iiretilmistir).

2.9. Otomatik Temizlik ve Dezenfeksiyon Robotlari

Yapay zeka teknolojisi kullanilarak tiretilmis otomatik temizlik ve dezenfeksiyon
robotlari, yiyecek ve icecek isletmelerinde son yillarda kullanilmaya baslanmis-
tir. Bu robotlar, isletmelerin mutfaklarinda ve servis ortamlarinda temizligi ve
hijyeni saglayarak isletmecilere teknolojik ¢dziimler sunmaktadir. Yapay zeka
destekli temizlik ve dezenfeksiyon robotlari, karmasik ortamlarda otonom ola-
rak gezinmelerine, engelleri tespit etmelerine ve hassas temizlik gorevleri ger-
ceklestirmelerine olanak taniyan gelismis sensorler, makine 6grenmesi algorit-
malari ve gelismis navigasyon sistemleri ile donatilmistir (Ambadkar vd., 2023).
Bu robotlar, hijyenin ¢ok dnemli oldugu restoranlar ve gida isleme tesisleri gibi
yogun hareketlilige sahip alanlarda o6zellikle avantajliidir. Esasen, otomatik te-
mizlik robotlari; goriintii isleme, yol planlama ve hareket kontrolii yoluyla temiz-
lik verimliligini ve dogrulugunu artiran veri analizi algoritmalarina dayali akill
sistemlerdir. Bu sistemler temizlik rotalarini optimize etmek icin makine 6gre-
nimi teknolojisi kullanmakta ve minimum insan miidahalesiyle kapsamli dezen-
feksiyon saglamaktadir (Sun ve Li, 2023). Yapay zeka destekli temizlik ve dezen-
feksiyon robotlari, diinya ¢apinda cesitli yiyecek ve icecek isletmeleri tarafindan
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benimsenmistir. Ornegin, Japonya'da, birka¢ susi restorani, ézellikle Covid-19
salgini siirecinde olduk¢a 6nemli olan hijyeni saglamak ve insan temasini azalt-
mak i¢in robotik sistemler uygulamistir. ABD'de, fast food zinciri White Castle,
yalnizca burgerleri ¢evirmekle kalmayip ayni zamanda mutfak alanini temizle-
yen, kontaminasyon riskini azaltan ve saglik yonetmeliklerine uyumu saglayan
yapay zeka destekli bir robot olan Flippy'yi kullanmaktadir. Ayrica Giiney Ko-
re'de, yapay zekali robotlarin hem hazirlama hem de temizleme siireglerini yo-
netmek i¢in yiyecek ve icecek isletmelerinde kullanildigi bilinmektedir.

2.10. interaktif Egitim Araclar

Yapay zeka destekli interaktif egitim araclari, calisanlara egitim vermek iizere
yiyecek ve icecek isletmelerinde giderek daha fazla kullanilmaktadir. Bu aragclar,
o0grenme icerigini kullanicinin ilerlemesine ve anlayisina gére uyarlamak icin
makine 6grenimi algoritmalarini kullanarak Kkisisellestirilmis bir egitim dene-
yimi saglamaktadir. Ornegin, sohbet robotlar1 miisteri etkilesimlerini simiile
edebilmekte ve ¢alisanlarin risksiz bir ortamda hizmet becerilerini pratik etme-
lerine ve gelistirmelerine olanak tanimaktadir. Bu tiir araglar, 6zellikle miiste-
riyle yliz yiize pozisyonlarda, personel rollerinin miisteri taleplerini karsilamaya
iyi hazirlanmis olmasini saglamak noktasinda etkilidir. Ayrica, bu acidan yakla-
sildiginda, yiyecek ve icecek servisi dersi kapsaminda gerek lise gerekse ylikse-
koégretim diizeyinde mevcut egitim imkanlarini gelistirmek iizere de bu egitim
aracglarindan faydalanilabilir. Bu sayede teorik bilgi ile pratik uygulama arasin-
daki bosluk da azaltilabilir. Diinya ¢apindaki 6rnekleri incelendiginde; ¢alisan
egitimini ve miisteri deneyimini gelistirmek i¢in yapay zeka destekli egitim arag-
larim benimseyen Boston'daki robotik bir mutfak restorani olan Spyce’in yiye-
cek hazirlamay1 yonetmek icin yapay zekayi kullandig1 ve ayn1 zamanda perso-
neli sistemle verimli bir sekilde etkilesim kurmalari i¢in egittigi bilinmektedir.
Baska bir 6rnek ise, yapay zekanin hamburger yapma siirecini otomatiklestir-
mek i¢cin kullanildigi makinelerin sorunsuz ¢alismasini ve bakimini saglamak
icin, yapay zeka destekli egitim araglarini1 kullanan San Francisco'daki Creator
restoranidir. Ayrica, CaliBurger gibi restoranlarda kullanilan Flippy robotu, ya-
pay zeka destekli egitim modiilleri ile calisanlara robotik sistemleri etkili bir se-
kilde nasil calistiracaklarini ve is birligi yapacaklarini 6gretmek i¢in tasarlanmis-
tir (Khan, 2022).

2.11. Akill1 Restoran Rezervasyon Sistemleri

Yapay zekanin yiyecek ve icecek sektoriindeki 6nemli uygulamalarindan biri de
rezervasyon sistemleridir. Bu sistemler, masa rezervasyonlarini optimize etmek,
oturma diizenlemelerini yonetmek ve miisteri trafigi modellerini tahmin etmek
icin yapay zeka algoritmalarini kullanmaktadir. Yapay zeka destekli rezervasyon
sistemleri isletmelerin, tarihsel verileri ve miisteri tercihlerini analiz ederek res-
toranlarin oturma Kkapasitelerini en iist diizeye ¢ikarmalarina, bekleme siirele-
rini azaltmalarina ve genel operasyonel verimliligi artirmalarina yardimci olabil-
mektedir. Bu noktada, yiyecek ve icecek isletmeleri rezervasyon siireclerini ba-
sitlestirmek, masa devir hizlarini optimize etmek ve miisteri hizmetleri verimli-
ligini artirmak amaciyla yapay zeka tabanli rezervasyon sistemlerini kullanmak-
tadir (Wang ve Papastathopoulos, 2023). Dlinyadan ornekleri incelendiginde;
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ABD’deki Eleven Madison Park, ingiltere'deki The Fat Duck ve Dishoom ile Is-
panya’daki Arzak restoranlarinin yogun rezervasyon trafigini verimli yonetebil-
mek adina yapay zeka destekli akilli restoran rezervasyon sistemleri kullandik-
lar1 bilinmektedir.

2.12. Teslimat Robotlar ve Insansiz Hava Araclar1 (IHA)

Yapay zeka teknolojisi yiyecek ve icecek teslimat yonetim sistemlerini 6nemli 61-
¢lde gelistirmistir (Liem vd., 2023). Starwood oteller zincirine ait Aloft Hotels'de
teslimat robotlarinin, misafirlerin odalarina siparis teslimati amaciyla kullanil-
dig1 bilinmektedir. Bir diger 6rnek ise Orchard Gateway ve Tanglin’deki Hotel
Jen’de benzer sekilde gorev yapan Jeno ve Jena adlarindaki siparis teslimat ro-
botlaridir (Kilichan ve Yilmaz, 2020). Bu robotlar, otel icerisinde dolasabilmekte,
asansorii kullanabilmekte, misafirin kapisina geldiklerinde oday1 arayarak misa-
firi bilgilendirmekte ve misafirin siparisini teslim almasini saglamaktadir (Iva-
nov etal., 2017).

Sekil 7: Insansiz Hava Araci ile Paket Teslimati

. .
e N

Kaynak: (USNews, 2024, Agustos 31. Drones Have a Future in Deliveries).

Ulkemizde de Yemek Sepeti sirketinin Yebo isimli teslimat robotunu aktif olarak
kullandig1 bilinmektedir. IHA’lar ¢evrimici yiyecek teslimat sistemlerinin ilerle-
mesi i¢cin 6nemli firsatlar olarak goriilmektedir (Shekhar ve Vartika, 2022). Bu
teknoloji 6zellikle tikanikligin énemli bir sorun oldugu kentsel alanlarda, islet-
melerden miisterilerin adreslerine olan teslimat hizmetlerinde olduk¢a faydali
olabilecek bir teknolojidir. IHA’lar gibi teknolojilerin kullanimi, yogun trafigin ol-
dugu destinasyonlarda yemek teslimatinin verimliligini artirmak icin olduk¢a
faydali bir ¢6ziim olarak goriilmektedir (Samouh, 2021). Diger taraftan, bu tek-
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nolojinin maliyetleri dlisiirme, miisteri memnuniyetini artirma ve ¢evresel siir-
diirtlebilirlik gibi faydalari nedeniyle isletmeler tarafindan giderek benimsen-
mesi ve kullaniminin yayginlasmasi beklenmektedir (Mathew vd., 2021). Diinya
genelinde ¢esitli tilkelerde, SARS-CoV-2 viriisiiniin neden oldugu kiiresel salgin
sirasinda, gida perakende satis noktalarindaki kalabalig1 azaltmak i¢in bir ¢6ziim
olarak drone ile yemek teslimat hizmetlerinin kullanildig1 ve zorlu zamanlarda
yenilikei teslimat yontemlerinin 6neminin daha iyi anlasildigi belirtilmektedir
(Singh vd., 2022). Diinyadan ornekleri incelendiginde Singapur’da canli miizik
yapan bar ve restoran seklinde hizmet veren Timbre @ The Substation’da iIHAlar
yemekleri ve icecekleri miisterilere tasiyarak bu isletmede garson olarak hizmet
vermektedir (Millward, 2015). Ayrica, Domino’s Pizza isletmesinin Yeni Ze-
landa’'nin Auckland sehrinde bir miisterisine drone ile ticari amagh ilk drone
pizza teslimatini gerceklestirdigi bilinmektedir (Lui, 2016). Drone’lar siparis tes-
limatinda enerji olarak elektrik enerjisini kullandigindan ¢evreyi koruma konu-
sunda yiyecek-icecek isletmelerinin yesil imajina da katkida bulunmaktadir
(Hwang ve Kim, 2021).

SONUC VE DEGERLENDiRME

Yiyecek ve icecek sektorii, yapay zeka teknolojilerinin entegrasyonu ile biiyiik
bir dijital doniisiim yasamaktadir. Bu doniisiim hem mutfaklarda hem de miisteri
ile etkilesimde 6nemli yenilikler getirmekte, operasyonel verimliligi artirmakta,
israfi azaltmakta ve miisteri deneyimlerini Kkisisellestirmektedir. Ancak bu yeni-
liklerin getirdigi avantajlar kadar, ciddi zorluklar da s6z konusudur. Ozellikle kii-
¢lik ve orta olcekli isletmeler, yapay zekdnin sundugu olanaklardan tam anla-
miyla yararlanabilmek icin yliksek maliyetler ve uzmanlik gereksinimleri ile
karsi karsiya kalmaktadir. Bu durum, sektordeki dijital ugurumu daha da derin-
lestirme potansiyeli tasimaktadir. Yapay zekanin sektore entegrasyonunda kar-
silasilan diger zorluklar arasinda is giicli kaybi, veri glivenligi ve gizlilik gibi so-
runlar da yer almaktadir. Ayrica, yapay zeka ve otomasyonun artan kullanimi,
geleneksel is gliciiniin yerini alarak istihdami olumsuz yonde etkileyebilmekte-
dir. Bu durum, sektorde issizlik oranlarinin artmasina ve toplumsal refahin azal-
masina yol agabilir. Diger yandan, yapay zeka sistemleri bliyiik miktarda veri
toplamakta ve analiz etmektedir; bu da veri giivenligi ve gizlilik konusunda
o6nemli riskler dogurmaktadir. Bu verilerin giivenliginin saglanmasi ve tiiketici
gizliliginin korunmasl, sektérdeki en biiyiik endiselerden biridir. Oyle ki diinya
genelinde farkl isletmelerin sahip oldugu miisteri verilerinin ti¢lincii kisilerce
ele gecirildigi ve veri glivenligi ile gizliliginin saglanamadigina iliskin haberler de
bulunmaktadir. Bu zorluklara ragmen, yapay zeka teknolojilerinin yiyecek ve
icecek sektoriinde siirdiiriilebilirligi, verimliligi ve inovasyonu destekleme po-
tansiyeli, gelecekte de degerli bir yatirim olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ancak bu
teknolojilerin etkili ve sorumlu bir sekilde kullanilmasi i¢in bazi stratejik adimlar
atilmalidir. Inovasyonun getirdigi firsatlarla birlikte, kiiltiirel ve geleneksel mut-
fak kimliklerinin korunmasi biiyiik 6nem tasimaktadir. Yiyecek ve icecek sekto-
riinde inovasyonun getirdigi yenilikler, bu dengeyi gézeterek uygulanmalidir. Bu
sekilde, sektordeki geleneksel degerlerin kaybolmasi dnlenebilir ve kiiltiirel mi-
rasin korunmasi saglanabilir.
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Gelecege yonelik bir diger 6nemli adim, bu teknolojilerin sektore entegrasyonu-
nun kademeli olarak gerceklestirilmesi ve bu siirecte calisanlarin egitimi lize-
rinde durulmasidir. Isletme sahipleri ve ¢alisanlar, yapay zeka teknolojilerinin
sundugu imkanlari tam olarak kavrayabilmek icin kapsamli egitim programla-
rina tabi tutulmalidir. Bu egitimler, teknolojilerin etkin ve verimli bir sekilde kul-
lanilmasini saglamanin yani sira, is giiciiniin doniisiime uyum saglamasina da
yardimci olacaktir. Ayrica, yapay zekanin etik kullanimina y6nelik net diizenle-
meler ve politikalar gelistirilmelidir. Bu, verilerin glivenligini saglamanin yani
sira, tiikketici haklarinin korunmasi ve yapay zeka sistemlerinin seffaf bir sekilde
kullanilmasini da icermelidir. Son olarak, yapay zekanin getirdigi sosyal etkilerin
yonetilmesi biiyiik 6nem tasimaktadir. Ozellikle is giicii tizerindeki olumsuz et-
kilerin en aza indirilmesi icin sosyal politika stratejileri gelistirilmeli ve yeniden
egitim programlar1 hayata gecirilmelidir. Bu stratejiler, ¢alisanlarin is glivence-
sini saglamanin yani sira, sektoriin siirdiiriilebilir bir sekilde biiyiimesini destek-
leyecektir. Yapay zeka teknolojilerinin ¢evresel ve toplumsal etkileri g6z 6niinde
bulundurularak, bu teknolojilerin sorumlu bir sekilde kullanilmasi ve siirdiiriile-
bilirlik ilkelerine uygun olarak entegrasyonu saglanmalidir.

Sonuc olarak, yapay zeka teknolojilerinin yiyecek ve icecek sektoriine entegras-
yonunun inovasyon ve gelenekselcilik dengesi gozetilerek gerceklestirilmesi ge-
rektigi unutulmamalidir. Sektoriin siirdiiriilebilir ve sorumlu bir sekilde gelis-
mesi, bu unsurlarin dikkate alinmasiyla miimkiin olacaktir. Yapay zekanin getir-
digi firsatlar, ancak bilingli ve stratejik yaklasimlarla degerlendirildiginde sek-
torde uzun vadeli basariy1 getirebilecektir.
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