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Bu kitap ile son yıllarda hızla gelişen teknolojilerden biri olan yapay zekâ 
kavramı ve yapay zekânın turizm sektörüne etkileri ele alınmaktadır. Yapay 
zekâ alanında yaşanan gelişmeler ve bu gelişmelerin turizmin alt sektörle-
rine yansıması, sunulan hizmetler ve güncel eğilimler bu kitabın temel odak 
noktasını oluşturmaktadır.  

Kökleri geçmişe dayanan bir teknoloji olan yapay zekânın bugün dünya ça-
pında kullanımının yaygınlaşması uygulama alanlarını da genişletmektedir. 
Sadece endüstriyel üretim alanı ile sınırlı olmayan yapay zekâ kullanımı gü-
nümüzde hizmet sektöründe de farklı formlarda ve durumlarda kullanılan 
bir teknolojidir. Sanal gerçeklik, artırılmış gerçeklik, metaverse, nesnelerin 
interneti, mobil uygulamalar, vb. teknolojiler ile yapay zekânın entegre edi-
lebilmesi bu teknolojinin önemini artırmakta ve kullanımını kaçınılmaz bir 
zorunluluk haline getirmektedir. Bugün, gelişen yapay zekâ sistemleri saye-
sinde siber fiziksel sistemlerde, farklı şekillerdeki robotlarda ve aplikasyon-
larda bu teknolojiden çok daha fazla alanda ve farklı şekillerde fayda sağlan-
dığını ifade etmek mümkündür. Hizmet sektörünün önemli kollarından biri 
olan turizmde de yapay zekânın son yıllarda hızlı bir şekilde benimsendiği ve 
faaliyetlere entegre edildiği dikkat çekmektedir.   

Yapay zekâ ile birlikte turizmde sunulan mevcut hizmetler geliştirilmekte ve 
bununla birlikte yeni turistik ürün ve hizmetler ortaya çıkmaktadır. Konak-
lama işletmeciliği, yiyecek içecek işletmeciliği turist rehberliği, rekreasyon, 
ulaştırma, seyahat işletmeleri gibi turizm sektöründeki önemli hizmet alan-
larında, destinasyon yönetiminde ve pazarlamasında, maliyet kontrolünde 
turizmde yapay zekâ kullanımının ön plana çıktığı görülmektedir. Ayrıca, tu-
rizm sektöründe giderek artan yapay zekâ kullanımı ile birlikte ortaya çıkan 
etik kaygılar da diğer güncel konular arasında yer almaktadır. Bu sebeple tu-
rizmde sunulan yapay zekâ destekli hizmetlerin, uygulama alanları ve örnek-
lerinin anlaşılması, gelecekteki araştırmalar için önemli bir kaynak olacaktır. 
Ayrıca, bu kitabın sektördeki profesyoneller için de yol gösterici olacağı dü-
şünülmektedir. Dolayısıyla “Turizm Sektöründe Yapay Zekâ Destekli Hizmet-
ler ve Güncel Gelişmeler” isimli bu kitabın yeni gelişmeler doğrultusunda 
güncellemesi yapılarak genişletileceği öngörülmektedir.  

Kitapta her bölüm editörler tarafından içerik ve biçimsel olarak incelenmiş 
ve yayına hazır hale getirilmiştir. Her bir bölümün akademik yazım, atıf ve 
kaynak gösterimi konusundaki sorumluluk bölüm yazarlarına aittir. 

Bu kitabın basım çalışmalarındaki katkılarından ötürü başta Hüseyin Yıldı-
rım olmak üzere tüm Detay Yayıncılık çalışanlarına teşekkürü bir borç biliriz.  

       Editör          Editör 

Doç. Dr. Fatih ERCAN  Dr. Zeynep KURTULAY 

Zonguldak Bülent Ecevit Üniversitesi 
 Zonguldak, 2024 
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ÜÇÜNCÜ BÖLÜM 

Yiyecek İçecek İşletmelerinde 
Yapay Zekâ  

Doç. Dr. Reha KILIÇHAN1 

GİRİŞ 

Yiyecek içecek sektörü ülkelerin gayri safi yurtiçi hasılasına önemli katkılar sağ-
layan çok yönlü bir sektördür. Öyle ki, her kesimden insana hitap eden bir alan 
olması nedeniyle farklı konseptteki işletme türlerinde farklı istek ve ihtiyaçlara 
cevap vermek üzere; bir taraftan pek çok insana istihdam olanağı sağlarken diğer 
taraftan pek çok insan için kaliteli gıda arzı sunmaktadır. Kaliteli gıda arzını sağ-
larken de tüm iç ve dış faktörleri takip eden işletmeler yenilikleri takip etme ih-
tiyacı hissetmektedir. Nitekim dünya genelinde sektördeki yenilikleri takip eden 
müşteri portföyünün de bilincinde olan işletmeciler kendilerini ve işletmelerini 
de yeniliklere uyarlama zorunluluğu ile karşı karşıya bulmaktadırlar. Bu nok-
tada, yiyecek ve içecek işletmelerindeki yeniliklerin başında teknolojik gelişme-
ler, yapay zekâ ve robotik teknolojiler gelmektedir. Özellikle yenilikleri takip 
eden ve deneyimlemek isteyen müşteri profiline hitap eden işletmeler, hizmet 
kalitesi ve müşteri memnuniyetini yüksek düzeyde tutarak müşterilerinin dene-
yimlerini olumlu yönde etkilemek üzere bu yenilikleri takip edip işletmelerinde 
uygulamak istemektedirler.  

Yiyecek ve içecek sektörü günümüzde yapay zekâ ve robotik teknolojilerin en-
tegrasyonu nedeniyle önemli bir dijital dönüşüm yaşamaktadır. Bu entegrasyon, 
analitik hassasiyeti mutfak yaratıcılığıyla harmanlamakta ve tekrarlayan görev-
lerin otomasyonu, yapay zekâ odaklı sistemlerin ve robotik teknolojilerin ortaya 
çıkışıyla dikkat çekmektedir. Bu gelişmeler verimliliği artırırken, israfı azalt-
makta ve yemek deneyimlerini kişiselleştirmektedir. Bu teknolojik gelişmeler 
çok sayıda fayda sunarken, aynı zamanda işlerin yer değiştirmesi ve hizmette ki-
şisel dokunuşun kaybolması gibi zorlukları da beraberinde getirmektedir. İleriye 
bakıldığında, yiyecek ve içecek sektörü etik ikilemlerle karşı karşıya kalmakta ve 
bir yandan kültürel mutfak kimliklerini korumak için sorumlu inovasyona ihti-
yaç duyarken, diğer yandan da teknolojinin mutfak dünyasında devrim yarata-
cak olanaklarını kucaklamaktadır. 

                                                      
1 Doç. Dr., Kayseri Üniversitesi, Uygulamalı Bilimler Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü, 

Kayseri. ORCID: 0000-0003-2570-5771, e-mail: rehakilichan@gmail.com.tr 
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Bu kitap bölümü kapsamında öncelikle yiyecek ve içecek işletmelerinde dijital 
dönüşüm ile yapay zekâ kullanımı konularına değinilmiş, ardından sipariş sis-
temleri, üretim sistemleri, robotik asistanlar, gıda güvenliği ve kalite kontrolü, 
akıllı stok yönetimi, gastronomi deneyimini geliştiren teknolojiler, sürdürülebi-
lirlik ve atık yönetimi, müşteri davranışı analizi, otomatik temizlik ve dezenfek-
siyon robotları, interaktif eğitim araçları, akıllı restoran rezervasyon sistemleri, 
gıda teslimat robotları ve insansız hava araçları (İHA) gibi yiyecek ve içecek iş-
letmelerinde yapay zekâ destekli teknolojilere yer verilmiştir. Sonuç ve değer-
lendirme başlığı altında ise inovasyon yönlülük ve gelenekselcilik ekseninde ge-
leceğe dönük çıkarımlarda bulunarak gerek akademik çevrelere gerekse sektör 
uygulayıcılarına katkı sağlamak üzere mevcut durum, zorluklar ve ileriye dönük 
umut verici ancak temkinli davranılması gereken yol tartışılmaktadır. 

1. YİYECEK İÇECEK İŞLETMELERİNDE DİJİTAL DÖNÜŞÜM VE 
YAPAY ZEKÂ KULLANIMI 

Dijital dönüşüm ve yapay zekâ, günümüz iş dünyasında ve toplumunda büyük 
etkiler yaratan iki önemli teknolojik gelişme olarak karşımıza çıkmaktadır. Diji-
tal dönüşüm, işletmelerin ve kurumların iş süreçlerini, müşteri etkileşimlerini ve 
operasyonel verimliliklerini artırmak amacıyla dijital teknolojileri benimseme-
lerini ifade ederken; bu dönüşüm bulut bilişim, büyük veri analitiği, nesnelerin 
interneti ve yapay zekâ gibi teknolojilerin entegrasyonuyla gerçekleşmektedir 
(Bharadwaj vd., 2013; Vial, 2019). Yapay zekâ, dijital dönüşümün en kritik bile-
şenlerinden biri olarak görülmektedir. Yapay zekâ; makinelerin öğrenme, prob-
lem çözme, karar verme ve doğal dil işleme gibi insan benzeri yetenekler geliş-
tirmesini sağlamaktadır (Russell ve Norvig, 2016). Günümüzde işletmeler, yapay 
zekâ algoritmaları ve makine öğrenimi teknikleri sayesinde büyük veri setlerin-
den anlamlı bilgiler çıkarabilmekte, müşteri davranışlarını tahmin edebilmekte 
ve hatta operasyonel süreçleri optimize edebilmektedirler (Jordan ve Mitchell, 
2015). Ancak, dijital dönüşüm ve yapay zekâ ile gelen zorluklar da bulunmakta-
dır. Söz gelimi, bu teknolojilerin benimsenmesi ve entegrasyonu, önemli maliyet-
ler ve organizasyonel değişiklikler gerektirebilmekte ve veri güvenliği ile gizlilik 
konularında yeni riskler ortaya çıkabilmektedir. Ayrıca, yapay zekâ sistemlerinin 
şeffaflığı ve etik kullanımı da önemli bir tartışma konusudur. Sonuç olarak, dijital 
dönüşüm ve yapay zekâ, işletmelerin rekabet avantajı elde etmeleri ve daha ve-
rimli çalışmaları için büyük fırsatlar sunmaktadır. Bu teknolojilerin başarılı bir 
şekilde uygulanması, stratejik planlama, doğru teknoloji seçimi, sürekli öğrenme 
ve adaptasyon gerektirmektedir (Brynjolfsson ve McAfee, 2014; Fitzgerald vd., 
2014). 

1.1. Yiyecek İçecek İşletmelerinde Dijital Dönüşüm 

İnsanoğlunun varoluşundan bugüne kadar devam eden bir olgu olan “değişim” 
günümüzde oldukça hızlı yaşanmaktadır. Bilgi ve iletişim teknolojileri dikkate 
alındığında yaşanan dönüşümün hızı çok daha iyi anlaşılmaktadır. Nitekim haya-
tımızda sık sık kullandığımız bir söz olan “Değişmeyen tek şey değişimdir!” sözü 
bu durumu oldukça net ortaya koymaktadır. 1960’lı yıllarda başladığı kabul edi-
len dijital dönüşüm ise bireysel, örgütsel ve toplumsal manada pek çok değişimi 
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beraberinde getirmiş ve sürdürmüştür (Yılmaz vd., 2021). Öyle ki yiyecek ve içe-
cek işletmeleri de önceki yıllara oranla çok daha hızlı dijital dönüşümün yaşan-
dığı alanlardan biri olarak dikkat çekmektedir. Bu noktada mühim olan işletme-
lerin dijital dönüşümün yıkıcı etkilerinden korunması ve yapıcı etkilerinden ise 
oldukça fazla istifade etmesini sağlamak üzere süreci iyi yönetmeleridir. Çünkü 
tüm dünyayı ve sektörleri içerisine alan bu dijital dönüşüm elbette ki yiyecek ve 
içecek işletmelerini de etkisi altına almaktadır. 

Yiyecek ve içecek işletmelerinde dijital dönüşüm esasen mutfakta, restoran ve 
serviste dijitalleşme ekseninde değerlendirilebilir. Mutfakta dijitalleşme yiyecek 
ve içecek üretiminde kullanılan ekipmanların bazı teknolojik gelişmelerle mo-
dernleşmesini ifade etmektedir. Bu bağlamda, akıllı fırınlar, akıllı buzdolapları, 
robot şefler, 3D yazıcılar, ısı kontrollü tavalar ve kiosklar en modern örnekler 
olarak ortaya konulabilir. Restoran ve serviste dijitalleşme ise mutfakta veya 
barda üretilen yiyecek ve içeceklerin sipariş, ödeme, servis ve sunum aşamala-
rındaki teknolojik yenilikleri kapsamaktadır. Tablet menüler, QR kodlu menüler, 
akıllı masalar, robot garsonlar, tematik ziyafetler, konveyör bant sistemleri gibi 
örnekler bunlara örnek olarak gösterilebilir (Kayran, 2021). Bu örnekler ve ye-
nilikler, değişen müşteri istek ve ihtiyaçları ile dönemin şartlarına göre farklılık 
göstermektedir. Nitekim, dijital dönüşüm özellikle COVID-19 sonrası dönemde, 
yiyecek ve içecek sektöründeki işletmeler için önemli bir unsur haline gelmiş ve 
Endüstri 4.0 gibi dijital teknolojilerin entegrasyonu bu sektördeki birçok işletme 
için dijital dönüşüm yolculuğunu hızlandırmıştır (Chatterjee vd., 2022). Bu dö-
nüşüm yalnızca büyük işletmelerle sınırlı değil, aynı zamanda küçük ve orta öl-
çekli işletmelere de yansımıştır. Örneğin, dijital dönüşüm küçük ve orta büyük-
lükte işletmelerin özellikle pandemi sırasında giderek daha popüler hale gelen 
teslimat hizmetleri gibi yeni iş modelleri geliştirmelerini sağlamıştır. Öyle ki di-
jital teknolojilerin benimsenmesi, yiyecek ve içecek işletmelerinin süreçleri ge-
liştirmeleri, yetenekleri harekete geçirmeleri ve dijital alanda rekabetçi kalmak 
için yeni iş modelleri geliştirmeleri için olmazsa olmazdır (Chhabra vd., 2023). 
Bu noktada, sosyal medya ve çevrimiçi teslimat hizmetleri gibi dijital platform-
ların kullanımının özellikle COVID-19 salgını sırasında gıda ve içecek ürünlerinin 
pazarlanmasında etkili olduğu kanıtlanmıştır (Hidayah vd., 2021). Dahası, nes-
nelerin interneti teknolojilerinin benimsenmesi, gıda ve içecek endüstrisinin di-
jital dönüşümünde önemli bir rol oynayarak işletmelere operasyonlarını geliş-
tirmeleri için yeni fırsatlar sunmaktadır (Ali vd., 2023). Küçük yiyecek ve içecek 
işletmelerinin sürdürülebilirliği ve rekabet gücü, dijital uyarlanabilirlikleriyle 
yakından bağlantılı olup uzun vadeli başarı için dijital teknolojileri benimsemek 
son derece önemlidir (Suseno, 2023). Ayrıca, yetenek yönetimi, işletmelerde di-
jital dönüşümü yönlendirmek için olmazsa olmazdır ve dijital alanda etkili bir 
şekilde yer almak için yetenekli bireylere ihtiyaç bulunmaktadır (Kamil vd., 
2023). 

Sonuç olarak, dijital dönüşüm yiyecek ve içecek sektörünü yeniden şekillendirir-
ken işletmelere yenilik yapma, müşterilere daha etkili bir şekilde ulaşma ve ge-
nel performansı iyileştirme konusunda yeni fırsatlar sunmaktadır. Dijital tekno-
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lojileri benimsemek, dijital pazarlama stratejilerini uygulamak ve teknolojik çö-
zümlerden yararlanmak dijital dönüşümü hızlandırarak yiyecek ve içecek işlet-
melerinin sürdürülebilirliğini ve rekabet gücünü sağlayan temel faktörlerdir. 

1.2. Yiyecek İçecek İşletmelerinde Yapay Zekâ Kullanımı  

Yapay zekânın yiyecek ve içecek işletmelerine entegrasyonu, üretimden müşteri 
etkileşimine kadar çeşitli operasyonel yönlerde devrim yaratmaktadır. Örneğin, 
topraktan sofraya anlayışıyla yapay zekâ sistemleri hassas tarımda kullanıl-
makta, çiftçilerin ürün verimi ile kaynak kullanımını optimize etmek üzere veri 
odaklı kararlar almasına yardımcı olmakta ve dolayısıyla makine öğrenimi ve ro-
botik gibi yapay zekâ teknolojileri, gıda üretimi ve işlemede verimliliği arttır-
maktadır. Bu teknolojiler sürekli izleme ve öngörücü analitiği mümkün kılarak 
gelişmiş ürün yönetimi ve azaltılmış atık sağlamaktadır (Prakash vd., 2023). Di-
ğer taraftan, gıda işlemede yapay zekâ ürünlerdeki kusurları tespit etmek ve gü-
venlik standartlarına uyumu sağlamak için makine öğrenimi algoritmaları kulla-
nılmakta ve bu sayede kalite kontrolü geliştirilmektedir. Ayrıca, tedarik zinciri 
yönetiminde yapay zekâ odaklı otomasyon, envanter seviyelerinin izlenmesine, 
talebin tahmin edilmesine ve lojistiğin optimize edilmesine yardımcı olarak ma-
liyetleri düşürmekte ve verimliliği arttırarak fayda sağlamaktadır (Kumar vd., 
2021). Yapay zekâ teknolojileri, sektörün doğası göz önüne alındığında, kritik bir 
endişe olan gıda israfını en aza indirerek sürdürülebilirlik çabalarına katkıda bu-
lunabilir. İşletmeler envanteri gerçek taleple uyumlu hale getirerek israf olan sa-
tılmamış gıda miktarını önemli ölçüde azaltabilir ve daha sürdürülebilir uygula-
malar teşvik edebilir. 

Şekil 1: Yiyecek İçecek İşletmelerinde Yapay Zekâ Kullanımı Görselleştirmesi 

 
Kaynak: (31.08.2024 tarihinde “ChatGPT 4o” üzerinde “DALL-3 Ultra” GPT kullanılarak 

yazar tarafından üretilmiştir). 
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Yapay zekâ yiyecek ve içecek işletmelerindeki müşteri deneyimini de dönüştür-
mektedir. Yapay zekâ tarafından yönlendirilen kişiselleştirilmiş müşteri etkile-
şimleri, müşteri memnuniyetini ve sadakatini artırabilmektedir. Sohbet robot-
ları ve öneri sistemleri gibi yapay zekâ uygulamaları, işletmelerin bireysel müş-
teri tercihlerine ve davranışlarına göre özelleştirilmiş hizmetler ve ürünler sun-
masına yardımcı olmaktadır. Örneğin, yapay zekâ müşteri verilerini analiz ede-
rek diyet kısıtlamalarına veya geçmiş siparişlerine uygun menü öğelerini önere-
bilmekte ve böylece daha kişiselleştirilmiş bir yemek deneyimi yaratabilmekte-
dir (Sadiku vd., 2020). Ek olarak, yapay zekâ teknolojileri gerçek zamanlı veri 
analizi ve içgörüler sağlayarak işletmelerin envanter yönetimi, pazarlama stra-
tejileri ve menü optimizasyonu konusunda bilinçli kararlar almasını sağlayabilir 
ve sonuçta operasyonel verimliliğin ve müşteri sadakatinin artmasına imkân 
sağlayabilir (Khan, 2022). Trendleri ve müşteri tercihlerini tahmin etme yete-
neği, işletmelere rekabet üstünlüğü sağlayabilir ve tekliflerin sürekli olarak iyi-
leştirmesine katkıda bulunabilir. 

Yapay zekâ yetenekleriyle donatılmış robotlar; sıralama, paketleme ve etiket-
leme gibi görevleri yüksek doğruluk ve tutarlılıkla gerçekleştirmek için her ge-
çen gün daha fazla kullanılmaktadır. Bu yapay zekâ destekli robotlar yorulmadan 
sürekli çalışabilir, üretim hızını önemli ölçüde artırabilir ve insan hatasını azal-
tabilir. Örneğin robot şefler ve garsonlar yoğun işletmelerde sürekli aynı verimle 
çalışma imkânı sunarak işletmelere önemli faydalar sağlayabilir. Ek olarak, ya-
pay zekâ sistemleri, kirli alanları tespit etmek, tazeliği değerlendirmek ve sıkı 
güvenlik standartlarına uyumu sağlamak için gelişmiş sensörler ve bilgisayar gö-
rüş teknolojileri kullanarak gıda kalitesinin gerçek zamanlı izlenmesi için kulla-
nılabilir. Örneğin, yapay zekâ, kontaminasyonu gösterebilecek ürün görünümün-
deki veya bileşimindeki anormallikleri belirleyerek anında düzeltici eyleme ola-
nak tanıyarak Tehlike Analizi Kritik Kontrol Noktaları (HACCP- Hazard Analysis 
Critical Control Points) sistemi gibi sistemlerle bütünleşmiş olarak çalıştırılabilir. 
Bu teknolojik ilerleme, tüketici güveni ve marka itibarı için oldukça önemli olan 
yüksek gıda güvenliği ve kalite standartlarının korunmasında çok ciddi faydalar 
sağlayabilmektedir. Dahası, yapay zekânın üretim süreçlerini sürekli olarak iz-
leme ve analiz etme yeteneği, sektörde operasyonel mükemmelliği teşvik ederek 
sürekli iyileştirmeyi kolaylaştırabilir. 

Her ne kadar çok faydadan bahsedilse de yiyecek ve içecek işletmelerinde yapay 
zekânın benimsenmesi belirli zorluklarla karşı karşıyadır. Yüksek uygulama ma-
liyetleri ve uzmanlaşmış becerilere duyulan ihtiyaç, yapay zekânın yaygın olarak 
benimsenmesinin önünde önemli engeller olarak kabul edilmektedir. Gelişmiş 
ekipman, yazılım maliyeti ve devam eden bakım da dâhil olmak üzere yapay zekâ 
teknolojisine yapılan ilk yatırım, özellikle küçük ve orta ölçekli işletmeler için 
önemli boyutta olabilmektedir. Ayrıca veri gizliliği ve yapay zekânın etik kulla-
nımı konusunda endişeler bulunmaktadır. Yapay zekâ sistemleri büyük miktarda 
veri toplayıp analiz ettiğinden, bu verilerin güvenliğini ve gizliliğini sağlamak ha-
yati önem taşımaktadır. Tüketici çıkarlarını korumak ve yapay zekâ teknolojile-
rinin etik dağıtımını yönlendirmek için net düzenleyici çerçevelere ihtiyaç bu-
lunmaktadır. Ayrıca, yapay zekânın benimsenmesindeki bölgesel farklılıklar, 
farklı pazarlarda elde edilen faydalarda eşitsizlikler yaratabilir. Ancak, yapay 
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zekânın yiyecek ve içecek işletmelerinde sürdürülebilirliği, verimliliği ve inovas-
yonu yönlendirme potansiyeli, onu gelecek için değerli bir yatırım haline getir-
mektedir (Brooks vd., 2022). 

2. YİYECEK İÇECEK İŞLETMELERİNDE YAPAY ZEKÂ DESTEKLİ 
TEKNOLOJİLER 

Bilgisayarların insana benzer yetenekler kazanabilmesi adına geliştirilen ben-
zersiz teknolojiler yapay zekâ teknolojileri olarak karşımıza çıkmaktadır. Öyle ki 
yapay zekâ teknolojileri; düşünme, öğrenme, irdeleme, karar verme gibi işlem-
leri gerçekleştirebilmektedir. Günümüzde farklı sektörlerde oldukça yaygınlaş-
maya başlayan bu teknolojiler, yiyecek ve içecek işletmeleri tarafından da kulla-
nılmaya başlanmış olup her geçen gün yaygınlaşmaktadır. Söz gelimi, yiyecek ve 
içecek işletmeleri; sipariş sistemleri, üretim sistemleri, robotik asistanlar ve gıda 
güvenliğini ve kalite kontrolünü geliştirmek için tasarlanmış teknolojiler dâhil 
olmak üzere bir dizi teknoloji kullanmaktadır. Ayrıca, müşteri deneyimini, sür-
dürülebilirliği ve atık yönetimini iyileştirmeyi amaçlayan çözümler uygulamak-
tadır. Dahası, pek çok farklı yapay zekâ teknolojisini bütünleştirerek müşteri 
davranış analizi, otomatik temizlik ve dezenfeksiyon robotları, etkileşimli eğitim 
araçları, akıllı restoran rezervasyon sistemleri, yiyecek ve içecek teslimat robot-
ları ve insansız hava araçlarını kullanmaktadırlar. Aşağıdaki başlıklarda bu tek-
nolojiler detaylıca irdelenmekte ve dünyadan örneklerine yer verilmektedir. 

2.1. Sipariş Sistemleri 

Yapay zekâ teknolojilerinin yiyecek ve içecek işletmelerine entegrasyonu, sipariş 
sistemlerini dönüştürme, operasyonel verimliliği artırma, maliyetleri düşürme 
ve genel hizmet kalitesini artırma potansiyeli nedeniyle son yıllarda oldukça ilgi 
görmektedir (Kumar vd., 2021). Yapay zekâ destekli yiyecek siparişi sistemleri, 
yapay zekânın yeteneklerinden yararlanarak sipariş süreçlerini basitleştirmek 
üzere geliştirilmiş olup, bu sistemlerin amacı esasen müşteri deneyimlerini ge-
liştirmek, teslimat rotalarını optimize etmek ve yapay zekâ algoritmalarının uy-
gulanması yoluyla sipariş doğruluğunu artırmaktır (Liem vd., 2023). Diğer taraf-
tan bu teknolojiler orta ve uzun vadede işletmelerin maliyetleri düşürmesini, 
müşteri ilişkileri yönetimini geliştirmesini ve işletme içi hizmetleri kolaylaştır-
masını sağlamaktadır (Wei ve Simay, 2023). 

Müşteri hizmetleri alanında, sohbet robotları ve öneri motorları gibi yapay zekâ 
destekli araçlar tüketici deneyimini önemli ölçüde geliştirmektedir. İnternet si-
telerine ve mobil uygulamalara entegre edilen sohbet robotları, soruları cevap-
layarak, sipariş alarak ve yaygın sorunları çözerek anında müşteri desteği sağla-
maktadır. Bu yapay zekâ destekli sohbet robotları ve sanal asistanlar 7/24 çalı-
şarak müşterilerin, günün hangi saatinde olursa olsun zamanında yardım alma-
sını sağlamakta ve böylece hizmet verimliliği ile müşteri memnuniyetini arttır-
maktadır (Dhruv vd., 2017). Dahası, yapay zekâ destekli öneri motorları, işletme 
menülerinden kişiselleştirilmiş ürün önerileri sunmak için müşteri tercihlerini, 
satın alma geçmişini ve tarama davranışlarını analiz etmektedir. Bu düzeyde ki-
şiselleştirme, müşterilere satın alma olasılıkları yüksek olan ilgili ürünleri suna-
rak satışları artırmaktadır. Bütünsel olarak yaklaşıldığında, kişiselleştirilmiş 
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önerilerin bireysel ihtiyaç ve tercihleri karşılayan özel bir alışveriş deneyimi ya-
ratarak müşteri sadakatini teşvik ettiği söylenebilmektedir (Li vd., 2018). Başka 
bir deyişle, yapay zekâ uygulamaları yalnızca operasyonları kolaylaştırmakla 
kalmamakta, aynı zamanda kişiye özel menü öğeleri, promosyonlar ve indirimler 
önererek genel yemek deneyimini iyileştirebilmekte ve daha ilgi çekici ve özel-
leştirilmiş bir müşteri deneyimi yaratarak işletmeler ile müşterileri arasında 
uzun vadeli ilişkiler kurulmasını sağlamaktadır. Giderek daha rekabetçi hale ge-
len pazarda, bu tür kişiselleştirilmiş etkileşimler müşterileri elde tutmak ve 
marka sadakati oluşturmak için çok önemli kabul edilmektedir. 

Dünya genelinde bilinen bir fast food zincir markası olan KFC’nin Malezya, Endo-
nezya ve Hindistan’da bu teknolojileri pilot olarak kullandığı ve işletmenin 
dünya genelindeki tüm şubelerine bu teknolojileri entegre etme planları olduğu 
bilinmektedir. Ayrıca Dominos ve Say2eat gibi küresel ölçekli markalar bu tek-
nolojileri yaygın olarak kullanmaktadır. Türkiye’de Yemek Sepeti gibi online yi-
yecek ve içecek sipariş şirketlerinin de sohbet robotları yardımıyla müşterilerine 
hizmet verdikleri bilinmektedir. Ancak her ne kadar olumlu tarafları olsa da ya-
pay zekâ teknolojilerinin yiyecek ve içecek işletmelerinde kullanılmasının kendi 
içinde birtakım engelleri ve zorlukları bulunmaktadır. Örneğin bu teknolojilerin 
kullanımı Amerika ve Avrupa’da henüz başlangıç aşamasında olup, diğer ülkeler 
tarafından teknolojilerin kabulü ve yaygınlaşması zaman almaktadır. Bu nok-
tada, bu teknolojilerin hizmet mükemmelliği için potansiyelinin nasıl optimize 
edileceği konusunda rehberliğe ihtiyaç bulunmaktadır (Blöcher ve Alt, 2020). 
Ayrıca, bu sistemlerin dağıtımı, bu teknolojilerin sektöre sorumlu ve sürdürüle-
bilir bir şekilde entegre edilmesini garanti altına alma amacıyla veri gizliliği, etik 
unsurlar ve düzenleyici hukuki uygulamalar gibi değişkenlerin titiz bir şekilde 
değerlendirilmesi ve ortaya konulması gerekmektedir. 

2.2. Üretim Sistemleri 

Üretim sistemleri alanında yapay zekâ teknolojisi, gıda hazırlama alanlarının 
ötesine geçerek tarım alanında akıllı sera sistemlerinin geliştirilmesini de kapsa-
maktadır. Nesnelerin interneti tarafından etkinleştirilen akıllı tarımsal sera tek-
nolojileri mahsul verimliliğini artırmak ve küresel gıda güvensizliğini gidermek 
amacıyla ortaya çıkmış sistemlerdir (Asibeluo ve Ekruyota, 2023). Bu sistemler, 
seralardaki çevre koşullarını izlemek ve düzenlemek için otomasyon ve veri ana-
litiği kullanmakta ve böylece mahsuller için optimum büyüme koşullarını sağla-
maktadır. Çiftçiler, yapay zekâ odaklı çözümler uygulayarak verimliliği artırabil-
mekte, kaynak israfını azaltabilmekte, genel mahsul verimini artırabilmekte ve 
böylece sürdürülebilir tarım uygulamalarına katkıda bulunabilmektedir. Ülke-
mizde faaliyetlerini sürdüren SeraCell ve Hexafarms gibi şirketler, yapay zekâ 
teknolojilerini kullanarak akıllı sera sistemlerini çiftçilerle buluşturmaktadır. 
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Şekil 2: Akıllı Sera Sistemleri Görselleştirmesi 

 
Kaynak: (31.08.2024 tarihinde “ChatGPT 4o” üzerinde “DALL-3 Ultra” GPT kullanılarak 

yazar tarafından üretilmiştir). 

Yapay zekânın üretim sistemleri konusundaki en önemli uygulaması üç boyutlu 
(3D) gıda baskı teknolojisidir. Üç boyutlu gıda baskısı, gıda üretiminde özelleş-
tirmeyi kolaylaştırırken, karmaşık ve kişiselleştirilmiş gıda ürünlerinin yaratıl-
masını mümkün kılmaktadır (Sun vd., 2015). Bu yenilikçi teknoloji ile bireysel 
diyet gereksinimlerini karşılamak üzere müşterilere özgün ve kişiselleştirilmiş 
bir yemek deneyimi sunma imkânı ortaya çıkmaktadır. Günümüzde küresel pa-
zarda rekabet avantajı elde etmek ve müşterilere yeni mutfak akımları sunmak 
için, dünyanın dört bir yanındaki işletmeler operasyonlarına üç boyutlu gıda bas-
kısını dâhil etmeye başlamıştır. Örneğin, Yonezawa Itadakimasu Araştırma 
Grubu bu teknolojiyi kullanarak yeni yumuşak yemekler geliştirmenin öncülü-
ğünü yapmıştır (Kodama vd., 2017). Bu sayede yutma zorluğu gibi çeşitli sağlık 
problemi olan kişilere özel yemekler üretilmesi mümkün hale gelmiştir. Bu açı-
dan değerlendirildiğinde sadece yenilik arayışı içerisinde olanlar için değil, farklı 
ihtiyaçlara da cevap veren bir teknoloji olarak karşımıza çıkmaktadır. 
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Şekil 3: Akıllı Tava Sistemleri Görselleştirmesi 

 
Kaynak: (31.08.2024 tarihinde “ChatGPT 4o” üzerinde “DALL-3 Ultra” GPT kullanılarak 

yazar tarafından üretilmiştir). 

Yiyecek ve içecek işletmelerinde üretim denilince ağırlıklı olarak mutfaklarda 
kullanılan ekipmanlar akla gelmektedir. Yapay zekâ teknolojisi mutfaklarda 
akıllı fırınlar ve ocaklarda da kullanılmaktadır. Örneğin RATIONAL markası aynı 
anda balık, et ve hamur işini kokusu karışmadan ve fire vermeden pişiren fırınlar 
geliştirmiştir. Diğer taraftan, ChatGPT ve Bard gibi yapay zekâ araçları, mutfak 
sektöründe tarif düzeltme, uyarlama, zaman yönetimi ve sunum gibi görevler 
için de kullanılmaktadır (Değerli ve Tatlısu, 2023). Örneğin, kendilerine özgü ta-
riflerini oluşturan şefler INOKSAN markasının ürettiği akıllı fırınlarda USB bel-
leklerini bağlayarak istedikleri yemekleri kendilerine özel pişirme yöntemleri ile 
pişirebilmektedirler. Diğer bir örnek ise akıllı tavalar olup tavalardaki sensörler 
harici akıllı cihazlara bilgi vererek pişirme süresi ve durumu hakkında bilgi ve-
rerek yemeğin tavadan alınması ya da çevrilmesi gerektiği hakkında bilgiler de 
verebilmektedir (Kayran, 2021). 

2.3. Robotik Mutfak, Restoran ve Bar Asistanları 

Yiyecek ve içecek işletmelerinde geleneksel olarak işleri yerine getiren farklı po-
zisyonlarda çalışan personel yer almaktadır. Yapay zekânın hayatımıza girme-
siyle birlikte insanoğlunun yerini almak üzere değil, ancak insanlara yardımcı ol-
ması amacıyla geliştirilen robot personeller karşımıza çıkmaktadır. Örneğin 
mutfaklarda robot şefler, barlarda robot barmenler ve baristalar, restoranlarda 
ise robot garsonlar ve hostlar geliştirilmekte olup, insana benzer görünüme sa-
hip olması konusunda da çalışmalar sürdürülmektedir. Robotik asistanlara 
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dünya genelinden örnekler incelendiğinde M Social Singapore otelinde “Ausca” 
adında yumurta ve çeşitlerini yapabilen robot şefin görev yaptığı belirtilmekte 
(Lin, 2017), ayrıca suşi, erişte, sucuk, burger ve benzeri ürünleri de yapan robot 
şeflerin de olduğu bilinmektedir (Kılıçhan ve Yılmaz, 2020). 

Yiyecek ve içecek işletmelerinde serviste görevlendirilmek üzere garson ve komi 
ihtiyacı tüm dünyada bulunmaktadır. Bu ihtiyacı karşılamak üzere bazı işletme-
lerce mevcut insan kaynağına ilaveten yardım amaçlı robot servis görevlileri de 
çalıştırılmaktadır (Cheong vd., 2016). Bir taraftan hoş gibi gözükse de robotların 
işletmelerce fazla kullanılması bazı çalışanların işine son verilmesi anlamına ge-
lebileceğinden, bir risk teşkil etmektedir (Ivanov ve Webster, 2019). Sektördeki 
örnekleri incelendiğinde; Singapur’da hizmet veren Rong Heng restoranında 
“Lucy” ve “Mary” adında iki robot garsonun çalıştığı (Ang, 2016) ve Timbre @ 
The Substation isimli bir barda robot garsonların mutfaktan aldıkları içecekleri 
ve tabakları restorandaki misafirlere taşıdıkları belirtilmektedir (Millward, 
2015). Robot barmenler ise misafirleri insan olarak algılayabilme, içecek sipariş-
lerini alma, aldığı siparişleri onlara iletme yeteneklerine sahip olup (Giuliani vd., 
2013), iki robotik kola sahip insansı görünümde hizmet vermektedirler (Tussya-
diah vd., 2020; Berezina vd., 2019). Royal Caribbean şirketinin Quantum of the 
Seas isimli kruvaziyer gemisinin barında bu özelliklere sahip robot barmenler 
çalışmaktadır (Kılıçhan ve Yılmaz, 2020). Dubai’deki Tanuki restoranda misafir-
lerle iletişime geçen, onlara indirim kuponları verebilen ve restoranı ziyaret et-
meleri için misafirleri ikna edebilen robot host/hosteslerin çalıştığı belirtilmek-
tedir (Ivanov ve Webster, 2019). Yiyecek ve içecek işletmelerinde bu robotik 
asistanlardan hizmet almak isteyen müşteriler için farklı bir deneyim imkânı 
sağlaması özellikle yeni nesil için ilgi çekici olmaktadır. 

Şekil 4: Robot Garson 

 
Kaynak: (Today Online, 2024, Ağustos 31. Robot Server). 
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2.4. Gıda Güvenliği ve Kalite Kontrolü 

Gıda güvenliği ve kalite kontrolü, tüketici sağlığını ve memnuniyetini yakından 
ilgilendiren son derece önemli unsurlardır. Yapay zekâ teknolojileri, yiyecek ve 
içecek işletmelerinin bu temel unsurları denetleme biçimini önemli ölçüde etki-
lemektedir. Görüntü tanıma teknolojileri ve gelişmiş tedarik zinciri yönetim sis-
temleri de dâhil olmak üzere yapay zekâ odaklı çözümler; yiyecek ve içecek iş-
letmelerinin operasyonel verimliliklerini artırmalarını, düzenlemelere uyum 
sağlamalarını ve genel kalite standartlarını iyileştirmelerini sağlamaktadır (Ku-
mar vd., 2021). Ayrıca, bu teknolojiler, toplu olarak gıda güvenliğini iyileştirmeye 
hizmet eden gelişmiş gıda paketleme, uzatılmış raf ömrü ve şeffaf tedarik zinciri 
yönetim sistemleri için fırsatlar sunmaktadır (Shekhar ve Vartika, 2022). Örne-
ğin, ABD’deki fast food zinciri McDonald's ve Starbucks gibi önde gelen işletme-
ler, tedarik zincirlerinin optimizasyonu ve kalite kontrolünün geliştirilmesi için 
yapay zekâ destekli çözümler uygulamaktadırlar (Atadoga, vd., 2024). Bu tekno-
lojiler, malzemelerin üretim noktasından satış noktasına kadar izlenmesini ko-
laylaştırarak söz konusu ürünlerin tazeliğini ve güvenliğini garanti altına almak-
tadır. Danimarka'da hizmet veren Noma gibi üst sınıf restoranlar, envanter yö-
netimi ve kalite güvencesi için yapay zekâyı benimseyerek, kaliteli yemekleri 
sunma konusunda itibarlarını korumaktadırlar. Singapur'daki Jumbo Seafood 
gibi restoranlar, gıda denetimi ve risk değerlendirmesi için yapay zekâ destekli 
sistemler kullanarak en yüksek gıda güvenliği standartlarını sağlamaktadırlar 
(Gbashi ve Niobeh, 2024). 

İşletmeler, öngörücü analiz ve makine öğrenmesi gibi yapay zekâ teknolojilerini 
kullanarak, tedarik zincirlerini optimize edebilmekte, operasyonel maliyetleri 
düşürebilmekte ve riskleri hafifletebilmektedirler (Nzeako vd., 2024). Ayrıca, bu 
teknolojiler kalite kontrol ve denetim, gıda sahteciliği tespiti, süreç kontrolü ve 
tedarik zinciri izlenebilirliğinde de etkili olmaktadır. Ancak, yapay zekânın yiye-
cek ve içecek tedarik zincirinde uygulanması; sağlam yönetim desteği, veri bilimi 
ve makine öğrenmesi konusunda uzmanlık ve operasyonel verimlilik ile sürdü-
rülebilirliğe bağlılık gibi kritik başarı faktörlerine bağlıdır (Dora vd., 2022). Bu 
faktörleri önemseyen işletmeler rakiplerine oranla daha başarılı olabilmektedir. 

2.5. Akıllı Stok Yönetimi 

Yiyecek ve içecek işletmelerinde talep tahmini ve otomatik sipariş sistemleri, 
özellikle yapay zekâ teknolojileriyle entegre edildiğinde, etkili ve akıllı stok yö-
netiminin vazgeçilmez unsurlarını temsil etmektedir. Yapay zekâ teknolojileri-
nin kullanılması envanter seviyelerini optimize ederek ve sipariş süreçlerini dü-
zene sokarak, operasyonel verimliliği önemli ölçüde artırabilmekte, maliyetleri 
düşürebilmekte ve müşteri memnuniyetini iyileştirebilmektedir (Wei ve Simay, 
2023; Kumar vd., 2021). Diğer taraftan, talep tahmini ve üretim yönetimi ala-
nında, robotik teknolojiler de dâhil olmak üzere yapay zekâ teknolojileri, yiyecek 
ve içecek işletmelerinde talebi tahmin etmek ve üretim süreçlerini optimize et-
mek için kullanılmaktadır (Noone ve Coulter, 2012). Ayrıca, yapay zekânın akıllı 
stok yönetim sistemlerine dâhil edilmesi ile yiyecek ve içecek işletmeleri için ger-
çek zamanlı stok takibi, otomatik envanter yenilemesi ve veri odaklı karar alma 
gibi önemli avantajları beraberinde getirmektedir (Olca ve Yeşilkaya, 2023). Bu 
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sayede işletmeler yapay zekâ algoritmalarını kullanarak stok seviyelerini opti-
mize edebilmekte, israfı en aza indirebilmekte ve talep tahminlerine göre ürün 
bulunabilirliğini garanti edebilmektedir. Sonuç olarak, stok yönetimine yönelik 
bu proaktif yaklaşım, yalnızca işletmelerin operasyonel verimliliğini artırmakla 
kalmaz, aynı zamanda maliyet tasarrufuna ve müşteri memnuniyetinin artma-
sına da katkı sağlar. Bu durum da işletmelerin rekabet gücünü ve karlılıklarını 
artırarak büyümelerini hızlandırır. Örnekler incelendiğinde, xtraCHEF gibi ya-
pay zekâ araçları ile Türkiye’de ve dünyada pek çok işletmenin akıllı stok yöne-
timi çalışmalarını sürdürdüğü görülmektedir. Özellikle ülkemizde Protel ve Par-
gesoft gibi şirketlerin, akıllı stok yönetimi konusunda yazılım geliştirme çalışma-
ları ile pek çok işletmenin bu teknolojileri kullanmaya başlamasıyla yakın gele-
cekte giderek yaygınlaşacağı düşünülmektedir. 

2.6. Gastronomi Deneyimini Geliştiren Teknolojiler 

Yapay zekânın yiyecek ve içecek işletmelerinde kullanımı ile sektörde birçok ko-
nuda dönüşüm yaşanmaktadır. Bu dönüşüm hizmet alan kişilerin deneyimlerini 
de etkilemektedir.  Deneyime etki eden pek çok teknoloji bulunmaktadır. Söz ge-
limi, restoran yönetimi alanında, akıllı aydınlatma kontrolü gibi yapay zekâ sis-
temleri, operasyonel verimliliği optimize etme ve müşteri deneyimlerini zengin-
leştirme kapasiteleri nedeniyle öne çıkmaktadır. Örneğin, Yiyecekle Ruh Halini 
Belirleyen Aydınlatma Ayarlaması (LAMF - Lighting Adjustment for Mood by 
Food) sistemi, Radyo Frekansı ile Tanımlama (RFID - Radio Frequency Identifica-
tion) teknolojisi tabanlı yemek siparişini aydınlatma kontrolüyle birleştirerek 
müşterilere kişiselleştirilmiş yemek deneyimleri sunmaktadır (Yang, vd., 2013). 
Yapay zekâyı kullanan bu sistem, müşteriler için ambiyansı ve ruh halini de zen-
ginleştirerek farklı ve sürükleyici bir yemek ortamı yaratmaktadır. Bu teknoloji-
nin Çin’de Ultraviolet by Paul Pairet restoranında, ABD’de Alinea restoranında 
ve İtalya’da Osteria Francescana restoranında ses efektleri ve müzik ile destek-
lenerek kullanıldığı bilinmektedir. 

Şekil 5: Akıllı Masa: Sanal Gerçeklik ve Artırılmış Gerçeklik Uygulamaları 

 
Kaynak: (Financial Express Leisure, 2024, Ağustos 31. A feast for the senses: Exploring the 

‘Augmented Reality’ delights of Le Petit Chef). 
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Akıllı masa teknolojisi de yiyecek ve içecek işletmelerinde öne çıkmakta ve müş-
terilere yemek deneyimleri sırasında sipariş verme ve dijital içerikle etkileşim 
kurma konusunda farklı ve etkileşimli bir yöntem sunmaktadır (Sathish vd., 
2023). Bu teknoloji sadece sipariş sürecini kolaylaştırmakla kalmamakta, aynı 
zamanda müşterilere kişiselleştirilmiş öneriler ve etkileşimli özellikler sunarak 
genel yemek deneyimini de iyileştirmektedir. Bu düzeydeki özelleştirme ve etki-
leşim, müşteriler için unutulmaz deneyimler yaratmaya katkıda bulunurken, iş-
letmeleri rekabetçi bir pazarda farklılaştırmaktadır. Diğer taraftan, sanal gerçek-
lik ve artırılmış gerçeklik teknolojileri de müşterilere sürükleyici deneyimler 
sunmaktadır. Sanal gerçeklik, kullanıcıların sanal olarak bir restoran ortamına 
adım atmalarını ve simüle edilmiş bir alandaki öğelerle etkileşime girmelerini 
sağlarken, artırılmış gerçeklik, dijital bilgilerin gerçek dünyaya yerleştirilmesine 
olanak tanımakta ve böylece yemek deneyimini etkileşimli içerikle zenginleştir-
mektedir (Aksu vd., 2024). Bu teknolojiler, ileri görüşlü işletmeler tarafından 
müşterileri için farklı ve ilgi çekici deneyimler yaratmak amacıyla kullanılmakta 
ve böylece gastronominin fiziksel ve sanal alanları arasındaki sınırlar belirsizleş-
tirilmektedir. Örneğin, Tokyo, New York ve Paris gibi büyük şehirlerdeki resto-
ranlar, müşterilerin sipariş vermelerini, dijital menülerle etkileşim kurmalarını 
ve hatta yemeklerini beklerken oyun oynamalarını sağlayan akıllı masa teknolo-
jilerini uygulamaya koymuşlardır (Sathish vd., 2023). Benzer şekilde, Dubai ve 
Singapur'daki işletmeler, sanal gerçeklik ve artırılmış gerçeklik deneyimlerini 
yemek alanlarına entegre ederek müşterilere mutfak kreasyonları ve etkileşimli 
hikaye anlatımı aracılığıyla sürükleyici yolculuklar sunmaktadır (Aksu  vd., 
2024). 

2.7. Sürdürülebilirlik ve Atık Yönetimi 

Son yıllarda, yiyecek ve içecek işletmeleri atık azaltma ve enerji yönetimiyle ilgili 
zorluklarla başa çıkabilmek için yapay zekâ teknolojilerinden faydalanmaya baş-
lamıştır. Yiyecek ve içecek işletmeleri bu teknolojilerden yararlanarak süreçleri 
optimize etmekte, atıkları azaltabilmekte ve daha sürdürülebilir bir ekonomiye 
kavuşabilmektedir (Onyeaka  vd., 2023). Ancak her ne kadar bu teknolojiler kul-
lanılmaya başlasa da birçok restoran işletmecisi, sınırlı kaynaklar ve net yöner-
gelerin olmaması nedeniyle operasyonları içindeki gıda israfını değerlendir-
mede zorluklarla karşılaşmaktadır (Alcorn vd., 2020). Özellikle nesnelerin inter-
neti teknolojisi ve çevresel izleme sistemlerinin yapay zekâ ile entegrasyonu yi-
yecek ve içecek operasyonlarındaki atıkları önemli ölçüde azaltma potansiyeline 
sahiptir (Bakhar ve Budihartono, 2023). Bu tür teknolojiler gerçek zamanlı iz-
leme ve veri analizini kolaylaştırırken işletmelerin verimsizlikleri belirlemesini 
ve hedeflenen atık azaltma stratejilerini uygulamasını sağlamaktadır. Ayrıca, ya-
pay zekânın yiyecek ve içecek işletmelerinde enerji yönetimi uygulamalarını ge-
liştirmede değerli bir araç olma potansiyeli bulunmaktadır. Yapay zekâ sistem-
leri, enerji tüketim kalıpları hakkındaki verileri analiz ederek, verimlilikte opti-
mizasyon ve iyileştirme fırsatlarını belirleyebilmekte ve bu da enerji israfının 
azaltılması ve maliyet tasarruflarıyla sonuçlanabilmektedir (Kumarvd., 2021). 
Dünya çapındaki birçok işletme, atık azaltma ve enerji yönetimi uygulamalarını 
geliştirmek için yapay zekâ teknolojilerinden yararlanmaya başlamıştır. Örne-
ğin, D Nipah Catering, gıda atığı sorunlarını etkili bir şekilde ele almak için akıllı 
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lojistik çözümleri uygulamaktadır (Hanis ve Fernando, 2024). Bu sayede işletme, 
yapay zekâ temelli lojistik stratejileri kullanarak gıda atığını etkili bir şekilde 
azaltmış ve operasyonel verimliliği artırmıştır. 

2.8. Müşteri Davranış Analizi 

Yiyecek ve içecek sektöründeki yoğun rekabet ortamında, işletmelerin büyümeyi 
sağlamak ve rekabet avantajını sürdürmek için müşteri davranışları ve tercihleri 
hakkında derin bir anlayışa sahip olması hayati önem taşımaktadır. Özellikle be-
lirli ürünlere yönelik tüketici memnuniyeti ve sadakatinin analizi, pazarlama 
stratejilerini ve ürün geliştirme girişimlerini uyarlamak isteyen işletmeler için 
paha biçilmez içgörüler sağlamaktadır (Noviasari vd., 2024). Ancak, yiyecek ve 
içecek işletmelerinde trend tahminini doğru bir şekilde gerçekleştirmek güçtür. 
Son yıllarda yapay zekâ teknolojilerinin gelişmesiyle birlikte, bu zorluk aşılmaya 
başlanmış ve verimliliği artırmak için yapay zeka güçlü bir araç olarak ortaya 
çıkmıştır. İşletmelerin karar alma süreçlerini iyileştirmeye katkısı olan makine 
öğrenmesi ve yapay sinir ağları gibi teknolojiler, tahmin doğruluğunu ve operas-
yonel etkinliği artırma yetenekleri nedeniyle her geçen gün daha fazla kullanıl-
maktadır (Khairuddin vd., 2019). Bu noktada, C4.5 karar ağacı1gibi veri maden-
ciliği algoritmalarının uygulanmasıyla, işletmeler müşteri memnuniyet seviyele-
rini sınıflandırmakta ve sundukları yiyecek ve içecekleri tüketici tercihleriyle 
uyumlu hale getirmektedir (Prayoga, vd., 2023). Ayrıca, yapay zekâ tarafından 
desteklenen menü mühendisliği sistemleri, karlılığı analiz etmek ve geliri ar-
tırma amacıyla menü tekliflerini optimize etmek üzere de kullanılabilmektedir 
(Goh ve Sari, 2023). Bununla birlikte, yüz tanıma ve duygu analizi gibi teknoloji-
ler de müşterilerin duygusal durumlarını anlamaya yardımcı olarak, daha kişi-
selleştirilmiş bir hizmet sunmaya yardımcı olabilmektedir (Davenport ve Ro-
nanki, 2018). Sonuç olarak, yiyecek ve içecek işletmeleri farklı yapay zekâ tekno-
lojileri kullanarak müşteri davranışlarını analiz edebilmekte ve bu sayede hizmet 
kalitesi, müşteri memnuniyeti ve sadakatini geliştirebilmekte, olağanüstü bir de-
neyim yaşamalarını sağlayabilmektedirler. Dünyadaki örnekleri incelendiğinde; 
Chicago, New York, Los Angeles’taki McDonald’s şubelerinin bu teknolojileri kul-
landıkları ve farklı ülkelerde de pilot uygulamalara başladıkları bilinmektedir. 

                                                      
1C4.5 karar ağacı, sınıflandırma ve regresyon görevleri için kullanılan bir makine öğrenimi modelidir. Yön-
tem, bir veri kümesini girdi özelliklerinin değerine göre alt kümelere bölerek çalışır ve böylece ağaç 
benzeri bir karar yapısı oluşturur. Ağaç, özellikleri temsil eden düğümlerden, kararları temsil eden dal-
lardan ve sonuçları temsil eden yapraklardan oluşur. Karar ağaçları basitlikleri, yorumlanabilir olmaları 
ve büyük veri kümelerini işlemedeki verimlilikleri nedeniyle yaygın olarak kullanılmaktadır. C4.5 algo-
ritması hem kategorik hem de sürekli verileri işleyerek, eksik değerleri ele alarak ve aşırı uyumu önle-
mek için budama yaparak karar ağaçlarını geliştirir (Thomas vd., 2019). 
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Şekil 6: C4.5 Karar Ağacı Algoritması Kullanarak Müşteri Davranış Analizi 
Görselleştirmesi 

 
Kaynak: (31.08.2024 tarihinde “ChatGPT 4o” üzerinde “DALL-3 Ultra” GPT kullanılarak 

yazar tarafından üretilmiştir). 

2.9. Otomatik Temizlik ve Dezenfeksiyon Robotları 

Yapay zekâ teknolojisi kullanılarak üretilmiş otomatik temizlik ve dezenfeksiyon 
robotları, yiyecek ve içecek işletmelerinde son yıllarda kullanılmaya başlanmış-
tır. Bu robotlar, işletmelerin mutfaklarında ve servis ortamlarında temizliği ve 
hijyeni sağlayarak işletmecilere teknolojik çözümler sunmaktadır. Yapay zekâ 
destekli temizlik ve dezenfeksiyon robotları, karmaşık ortamlarda otonom ola-
rak gezinmelerine, engelleri tespit etmelerine ve hassas temizlik görevleri ger-
çekleştirmelerine olanak tanıyan gelişmiş sensörler, makine öğrenmesi algorit-
maları ve gelişmiş navigasyon sistemleri ile donatılmıştır (Ambadkar vd., 2023). 
Bu robotlar, hijyenin çok önemli olduğu restoranlar ve gıda işleme tesisleri gibi 
yoğun hareketliliğe sahip alanlarda özellikle avantajlıdır. Esasen, otomatik te-
mizlik robotları; görüntü işleme, yol planlama ve hareket kontrolü yoluyla temiz-
lik verimliliğini ve doğruluğunu artıran veri analizi algoritmalarına dayalı akıllı 
sistemlerdir. Bu sistemler temizlik rotalarını optimize etmek için makine öğre-
nimi teknolojisi kullanmakta ve minimum insan müdahalesiyle kapsamlı dezen-
feksiyon sağlamaktadır (Sun ve Li, 2023). Yapay zekâ destekli temizlik ve dezen-
feksiyon robotları, dünya çapında çeşitli yiyecek ve içecek işletmeleri tarafından 
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benimsenmiştir. Örneğin, Japonya'da, birkaç suşi restoranı, özellikle Covid-19 
salgını sürecinde oldukça önemli olan hijyeni sağlamak ve insan temasını azalt-
mak için robotik sistemler uygulamıştır. ABD’de, fast food zinciri White Castle, 
yalnızca burgerleri çevirmekle kalmayıp aynı zamanda mutfak alanını temizle-
yen, kontaminasyon riskini azaltan ve sağlık yönetmeliklerine uyumu sağlayan 
yapay zekâ destekli bir robot olan Flippy'yi kullanmaktadır. Ayrıca Güney Ko-
re'de, yapay zekâlı robotların hem hazırlama hem de temizleme süreçlerini yö-
netmek için yiyecek ve içecek işletmelerinde kullanıldığı bilinmektedir. 

2.10. İnteraktif Eğitim Araçları 

Yapay zekâ destekli interaktif eğitim araçları, çalışanlara eğitim vermek üzere 
yiyecek ve içecek işletmelerinde giderek daha fazla kullanılmaktadır. Bu araçlar, 
öğrenme içeriğini kullanıcının ilerlemesine ve anlayışına göre uyarlamak için 
makine öğrenimi algoritmalarını kullanarak kişiselleştirilmiş bir eğitim dene-
yimi sağlamaktadır. Örneğin, sohbet robotları müşteri etkileşimlerini simüle 
edebilmekte ve çalışanların risksiz bir ortamda hizmet becerilerini pratik etme-
lerine ve geliştirmelerine olanak tanımaktadır. Bu tür araçlar, özellikle müşte-
riyle yüz yüze pozisyonlarda, personel rollerinin müşteri taleplerini karşılamaya 
iyi hazırlanmış olmasını sağlamak noktasında etkilidir. Ayrıca, bu açıdan yakla-
şıldığında, yiyecek ve içecek servisi dersi kapsamında gerek lise gerekse yükse-
köğretim düzeyinde mevcut eğitim imkânlarını geliştirmek üzere de bu eğitim 
araçlarından faydalanılabilir. Bu sayede teorik bilgi ile pratik uygulama arasın-
daki boşluk da azaltılabilir. Dünya çapındaki örnekleri incelendiğinde; çalışan 
eğitimini ve müşteri deneyimini geliştirmek için yapay zekâ destekli eğitim araç-
larını benimseyen Boston'daki robotik bir mutfak restoranı olan Spyce’ın yiye-
cek hazırlamayı yönetmek için yapay zekâyı kullandığı ve aynı zamanda perso-
neli sistemle verimli bir şekilde etkileşim kurmaları için eğittiği bilinmektedir. 
Başka bir örnek ise, yapay zekânın hamburger yapma sürecini otomatikleştir-
mek için kullanıldığı makinelerin sorunsuz çalışmasını ve bakımını sağlamak 
için, yapay zekâ destekli eğitim araçlarını kullanan San Francisco'daki Creator 
restoranıdır. Ayrıca, CaliBurger gibi restoranlarda kullanılan Flippy robotu, ya-
pay zekâ destekli eğitim modülleri ile çalışanlara robotik sistemleri etkili bir şe-
kilde nasıl çalıştıracaklarını ve iş birliği yapacaklarını öğretmek için tasarlanmış-
tır (Khan, 2022). 

2.11. Akıllı Restoran Rezervasyon Sistemleri 

Yapay zekânın yiyecek ve içecek sektöründeki önemli uygulamalarından biri de 
rezervasyon sistemleridir. Bu sistemler, masa rezervasyonlarını optimize etmek, 
oturma düzenlemelerini yönetmek ve müşteri trafiği modellerini tahmin etmek 
için yapay zekâ algoritmalarını kullanmaktadır. Yapay zekâ destekli rezervasyon 
sistemleri işletmelerin, tarihsel verileri ve müşteri tercihlerini analiz ederek res-
toranların oturma kapasitelerini en üst düzeye çıkarmalarına, bekleme sürele-
rini azaltmalarına ve genel operasyonel verimliliği artırmalarına yardımcı olabil-
mektedir. Bu noktada, yiyecek ve içecek işletmeleri rezervasyon süreçlerini ba-
sitleştirmek, masa devir hızlarını optimize etmek ve müşteri hizmetleri verimli-
liğini artırmak amacıyla yapay zekâ tabanlı rezervasyon sistemlerini kullanmak-
tadır (Wang ve Papastathopoulos, 2023). Dünyadan örnekleri incelendiğinde; 



72 

ABD’deki Eleven Madison Park, İngiltere’deki The Fat Duck ve Dishoom ile İs-
panya’daki Arzak restoranlarının yoğun rezervasyon trafiğini verimli yönetebil-
mek adına yapay zekâ destekli akıllı restoran rezervasyon sistemleri kullandık-
ları bilinmektedir. 

2.12. Teslimat Robotları ve İnsansız Hava Araçları (İHA) 

Yapay zekâ teknolojisi yiyecek ve içecek teslimat yönetim sistemlerini önemli öl-
çüde geliştirmiştir (Liem vd., 2023). Starwood oteller zincirine ait Aloft Hotels’de 
teslimat robotlarının, misafirlerin odalarına sipariş teslimatı amacıyla kullanıl-
dığı bilinmektedir. Bir diğer örnek ise Orchard Gateway ve Tanglin’deki Hotel 
Jen’de benzer şekilde görev yapan Jeno ve Jena adlarındaki sipariş teslimat ro-
botlarıdır (Kılıçhan ve Yılmaz, 2020). Bu robotlar, otel içerisinde dolaşabilmekte, 
asansörü kullanabilmekte, misafirin kapısına geldiklerinde odayı arayarak misa-
firi bilgilendirmekte ve misafirin siparişini teslim almasını sağlamaktadır (Iva-
nov et al., 2017).  

Şekil 7: İnsansız Hava Aracı ile Paket Teslimatı 

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

Ülkemizde de Yemek Sepeti şirketinin Yebo isimli teslimat robotunu aktif olarak 
kullandığı bilinmektedir. İHA’lar çevrimiçi yiyecek teslimat sistemlerinin ilerle-
mesi için önemli fırsatlar olarak görülmektedir (Shekhar ve Vartika, 2022). Bu 
teknoloji özellikle tıkanıklığın önemli bir sorun olduğu kentsel alanlarda, işlet-
melerden müşterilerin adreslerine olan teslimat hizmetlerinde oldukça faydalı 
olabilecek bir teknolojidir. İHA’lar gibi teknolojilerin kullanımı, yoğun trafiğin ol-
duğu destinasyonlarda yemek teslimatının verimliliğini artırmak için oldukça 
faydalı bir çözüm olarak görülmektedir (Samouh, 2021). Diğer taraftan, bu tek-
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nolojinin maliyetleri düşürme, müşteri memnuniyetini artırma ve çevresel sür-
dürülebilirlik gibi faydaları nedeniyle işletmeler tarafından giderek benimsen-
mesi ve kullanımının yaygınlaşması beklenmektedir (Mathew vd., 2021). Dünya 
genelinde çeşitli ülkelerde, SARS-CoV-2 virüsünün neden olduğu küresel salgın 
sırasında, gıda perakende satış noktalarındaki kalabalığı azaltmak için bir çözüm 
olarak drone ile yemek teslimat hizmetlerinin kullanıldığı ve zorlu zamanlarda 
yenilikçi teslimat yöntemlerinin öneminin daha iyi anlaşıldığı belirtilmektedir 
(Singh vd., 2022). Dünyadan örnekleri incelendiğinde Singapur’da canlı müzik 
yapan bar ve restoran şeklinde hizmet veren Timbre @ The Substation’da İHA’lar 
yemekleri ve içecekleri müşterilere taşıyarak bu işletmede garson olarak hizmet 
vermektedir (Millward, 2015). Ayrıca, Domino’s Pizza işletmesinin Yeni Ze-
landa’nın Auckland şehrinde bir müşterisine drone ile ticari amaçlı ilk drone 
pizza teslimatını gerçekleştirdiği bilinmektedir (Lui, 2016). Drone’lar sipariş tes-
limatında enerji olarak elektrik enerjisini kullandığından çevreyi koruma konu-
sunda yiyecek-içecek işletmelerinin yeşil imajına da katkıda bulunmaktadır 
(Hwang ve Kim, 2021). 

SONUÇ VE DEĞERLENDİRME 

Yiyecek ve içecek sektörü, yapay zekâ teknolojilerinin entegrasyonu ile büyük 
bir dijital dönüşüm yaşamaktadır. Bu dönüşüm hem mutfaklarda hem de müşteri 
ile etkileşimde önemli yenilikler getirmekte, operasyonel verimliliği artırmakta, 
israfı azaltmakta ve müşteri deneyimlerini kişiselleştirmektedir. Ancak bu yeni-
liklerin getirdiği avantajlar kadar, ciddi zorluklar da söz konusudur. Özellikle kü-
çük ve orta ölçekli işletmeler, yapay zekânın sunduğu olanaklardan tam anla-
mıyla yararlanabilmek için yüksek maliyetler ve uzmanlık gereksinimleri ile 
karşı karşıya kalmaktadır. Bu durum, sektördeki dijital uçurumu daha da derin-
leştirme potansiyeli taşımaktadır. Yapay zekânın sektöre entegrasyonunda kar-
şılaşılan diğer zorluklar arasında iş gücü kaybı, veri güvenliği ve gizlilik gibi so-
runlar da yer almaktadır. Ayrıca, yapay zekâ ve otomasyonun artan kullanımı, 
geleneksel iş gücünün yerini alarak istihdamı olumsuz yönde etkileyebilmekte-
dir. Bu durum, sektörde işsizlik oranlarının artmasına ve toplumsal refahın azal-
masına yol açabilir. Diğer yandan, yapay zekâ sistemleri büyük miktarda veri 
toplamakta ve analiz etmektedir; bu da veri güvenliği ve gizlilik konusunda 
önemli riskler doğurmaktadır. Bu verilerin güvenliğinin sağlanması ve tüketici 
gizliliğinin korunması, sektördeki en büyük endişelerden biridir. Öyle ki dünya 
genelinde farklı işletmelerin sahip olduğu müşteri verilerinin üçüncü kişilerce 
ele geçirildiği ve veri güvenliği ile gizliliğinin sağlanamadığına ilişkin haberler de 
bulunmaktadır. Bu zorluklara rağmen, yapay zekâ teknolojilerinin yiyecek ve 
içecek sektöründe sürdürülebilirliği, verimliliği ve inovasyonu destekleme po-
tansiyeli, gelecekte de değerli bir yatırım olarak karşımıza çıkmaktadır. Ancak bu 
teknolojilerin etkili ve sorumlu bir şekilde kullanılması için bazı stratejik adımlar 
atılmalıdır. İnovasyonun getirdiği fırsatlarla birlikte, kültürel ve geleneksel mut-
fak kimliklerinin korunması büyük önem taşımaktadır. Yiyecek ve içecek sektö-
ründe inovasyonun getirdiği yenilikler, bu dengeyi gözeterek uygulanmalıdır. Bu 
şekilde, sektördeki geleneksel değerlerin kaybolması önlenebilir ve kültürel mi-
rasın korunması sağlanabilir. 



74 

Geleceğe yönelik bir diğer önemli adım, bu teknolojilerin sektöre entegrasyonu-
nun kademeli olarak gerçekleştirilmesi ve bu süreçte çalışanların eğitimi üze-
rinde durulmasıdır. İşletme sahipleri ve çalışanlar, yapay zekâ teknolojilerinin 
sunduğu imkânları tam olarak kavrayabilmek için kapsamlı eğitim programla-
rına tabi tutulmalıdır. Bu eğitimler, teknolojilerin etkin ve verimli bir şekilde kul-
lanılmasını sağlamanın yanı sıra, iş gücünün dönüşüme uyum sağlamasına da 
yardımcı olacaktır. Ayrıca, yapay zekânın etik kullanımına yönelik net düzenle-
meler ve politikalar geliştirilmelidir. Bu, verilerin güvenliğini sağlamanın yanı 
sıra, tüketici haklarının korunması ve yapay zekâ sistemlerinin şeffaf bir şekilde 
kullanılmasını da içermelidir. Son olarak, yapay zekânın getirdiği sosyal etkilerin 
yönetilmesi büyük önem taşımaktadır. Özellikle iş gücü üzerindeki olumsuz et-
kilerin en aza indirilmesi için sosyal politika stratejileri geliştirilmeli ve yeniden 
eğitim programları hayata geçirilmelidir. Bu stratejiler, çalışanların iş güvence-
sini sağlamanın yanı sıra, sektörün sürdürülebilir bir şekilde büyümesini destek-
leyecektir. Yapay zekâ teknolojilerinin çevresel ve toplumsal etkileri göz önünde 
bulundurularak, bu teknolojilerin sorumlu bir şekilde kullanılması ve sürdürüle-
bilirlik ilkelerine uygun olarak entegrasyonu sağlanmalıdır. 

Sonuç olarak, yapay zekâ teknolojilerinin yiyecek ve içecek sektörüne entegras-
yonunun inovasyon ve gelenekselcilik dengesi gözetilerek gerçekleştirilmesi ge-
rektiği unutulmamalıdır. Sektörün sürdürülebilir ve sorumlu bir şekilde geliş-
mesi, bu unsurların dikkate alınmasıyla mümkün olacaktır. Yapay zekânın getir-
diği fırsatlar, ancak bilinçli ve stratejik yaklaşımlarla değerlendirildiğinde sek-
törde uzun vadeli başarıyı getirebilecektir. 
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