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Anahtar Kelimeler Ozet
Yapay zeka Bu derleme ¢alismasi, gastronomi sektdriinde restoranlarda uygulanan yapay
Gastronomi pazarlamasi zeka ve dijital pazarlama teknolojilerinin giincel durumunu incelemektedir.
Dijitallesme Literatiir taramasi yontemiyle yiiriitiilen arastirmada; robot garsonlar, akilli
Robot garson mutfak sistemleri, dokunmatik siparis kiosklari, ti¢ boyutlu yazicilar ve sanal/
Akl mutfak artirllmis gerceklik uygulamalar: ele alinmistir. Bulgular, bu teknolojilerin
miisteri deneyimini iyilestirdigini, isletme verimliligini artirdigini ve
. gastronomi kiltiirtinde yeni tiiketim aliskanliklarinin olusumuna katki
Article sagladigini gostermektedir. Sonug olarak, gastronomide dijital déniisiim ve
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1. Giris

Gastronomi, insanligin varolusundan bu yana beslenme ihtiyacinin 6tesine gecerek estetik ve kiiltiirel bir
deneyime doniismiistiir. Yemek pisirme ve sunum siirecleri tarih boyunca teknolojik ilerlemelerle sekillenmis,
catal-bigak gibi sofra araglarinin icadindan mutfak ekipmanlarinin endiistriyel gelisimine kadar bir¢ok yenilik
gastronomiyi doniistiirmiistiir (Dilsiz, 2010; Belge, 2018). Glinlimiizde bu doéniisiim, dijitallesme ve yapay zeka

uygulamalariyla yeni bir boyut kazanmistir.
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Sanayi 4.0 ile birlikte otomasyon sistemleri, mobil uygulamalar, QR kod meniiler, robot teknolojileri ve artirilmis
gerceklik deneyimleri restoran hizmetlerine entegre edilmeye baslanmistir (Akay & Karaceper, 2024; Citak, 2023).
Bu yenilikler siparis stirecinin hizlanmasj, kisisellestirilmis hizmet sunulmasj, tiretimde hata oranlarinin azalmasi
ve gida glivenliginin artmasi gibi 6nemli avantajlar saglamaktadir (Cerkez & Kizildemir, 2020; Yildiz & Davutoglu,
2020).

Yapay zeka kavrami 1956 yilinda John McCarthy tarafindan “akilli makineler tiretme bilimi ve miihendisligi”
olarak tanimlanmistir. Giiniimiizde bu teknoloji; insan benzeri diisiinme, 6grenme ve algilama yeteneklerine sahip
sistemlerin gelistirilmesini ifade eder (Bozkurt Uzan & Sevimli, 2020). Gida liretiminden servis ve pazarlamaya
kadar genis bir alanda yapay zekd uygulamalari, gastronomi sektoériiniin rekabet giiciinii ve misteri
memnuniyetini artirmaktadir (Aydin & Ugkan Cakir, 2022; Keskekci & Genger, 2023).

Bu derleme calismasinin amaci, restoranlarda kullanilan yapay zekd uygulamalar ve dijital pazarlama
yaklasimlarinin mevcut durumunu analiz ederek gastronomi sektériindeki teknolojik doniistimii ortaya koymaktir.
Calisma; robot garsonlar, akilli mutfak sistemleri, dokunmatik siparis kiosklari, ti¢ boyutlu yazici teknolojisi ve
sanal/ artirllmis gerceklik uygulamalar: lizerine odaklanan giincel literatiirii incelemektedir. Boylece sektor
profesyonelleri ve arastirmacilar icin gelecekteki dijital gelismelere yonelik bir yol haritasi sunulmasi
hedeflenmektedir. Bu teknolojilerin pazarlama stratejilerine olan etkileri de ayrica incelenmistir. Bu ¢alisma,
mevcut literatiirde restoran isletmelerinde yapay zeka ve dijital pazarlama uygulamalarinin biitiinciil bigimde
incelenmesi konusundaki boslugu doldurmay1 ve sektor profesyonelleri ile arastirmacilar icin yol gosterici bir

¢erceve sunmayl amaglamaktadir.
2. Kavramsal Cerceve

2.1 Pazarlama ve Dijitallesme

Pazarlama, miisteriler, alicilar, ortaklar ve toplum i¢in deger tasiyan tekliflerin yaratilmasi, iletilmesi, sunulmasi
ve degisimi stlireci olarak tanimlanir (Erbay & Sabur, 2023). Tarihsel gelisimi incelendiginde; toplumsal
dontisiimler, teknolojik yenilikler, sosyo-kiiltiirel degerler ve uluslararasi etkenler pazarlamanin bigimlenmesinde
belirleyici olmustur (Ondogan, 2010; Unur & Kinikli, 2020). Giiniimiizde ise pazarlamanin yoniinii degistiren en
onemli faktorlerden biri dijitallesmedir.

Dijital pazarlama; internet ve dijital teknolojilerin kullanimiyla mal ve hizmetlerin tanmitilmasi ve satiginin
saglanmasidir (Meydan Uygur vd., 2018). Bu kavram, gastronomi alaninda “dijital gastronomi” adiyla daha ileri bir
boyut kazanmistir. Dijital gastronomi; 3D baski, biiyiik veri, otomasyon, akilli robotlar ve nesnelerin interneti gibi
yliksek teknoloji yontemleriyle gida iiretimini ve sunumunu destekleyen bir yaklasimi ifade eder (Aydin & Uckan
Cakir, 2022).

Bu teknolojik doniisiim, restoranlarda miisteri deneyimini zenginlestirirken pazarlama stratejilerinin de
yeniden yapilandirilmasini zorunlu kilmaktadir. Artirilmis ve sanal gergeklik tabanli mentiler, QR kod uygulamalari
ve mobil siparis sistemleri hem markalarin rekabet giicini artirmakta hem de tiiketicilere daha hizli ve
kisisellestirilmis hizmet sunmaktadir (Akay & Karaceper, 2024; Kumlu vd., 2022,). Bu baglamda dijitallesme,
gastronomi pazarlamasinda hem fonksiyonel hem de deneyimsel deger yaratan temel bir stratejik unsur haline

gelmistir.
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2.1.1 Dijital Pazarlama Stratejileri

Restoran isletmeleri i¢in dijital pazarlama yalnizca iirtin ve hizmet tanitimindan ibaret degildir; ayni zamanda
marka kimliginin olusturulmasi, miisteri sadakatinin giiclendirilmesi ve gastronomi deneyiminin siirdiirtilebilir
bicimde yonetilmesi siirecidir. Sosyal medya platformlar1 (Instagram, TikTok, YouTube) tlizerinden yiiriitiilen
kampanyalar 6zellikle Z kusagi ve geng yetiskin tiiketiciler tizerinde giiclii bir etki yaratmaktadir. Influencer is
birlikleri ve kullanici tarafindan olusturulan icerikler (user-generated content) restoranlarin goériintrligini
artirmakta ve yeni miisteri kazanimini hizlandirmaktadir (Meydan Uygur vd., 2018; Erbay & Sabur, 2023).

Mobil uygulamalar aracilifiyla sunulan kisisel indirim kuponlari, sadakat kartlar1 ve lokasyon bazli anlik
bildirimler, tiiketicilerin tekrar ziyaret etme olasiligini ytlikseltmektedir. Bu tiir uygulamalar sayesinde tiiketici
davranislari hakkinda veri toplanmakta ve yapay zekd destekli analizlerle miisterilere 6zel Oneriler
gelistirilebilmektedir (Akay & Karaceper, 2024). Ozellikle zincir restoranlar, mobil siparis ve 6deme sistemlerini
kisisellestirilmis ment onerileri ile entegre ederek dijital pazarlama stratejilerinde rakiplerinden ayrismaktadir.

Gastronomi turizmi agisindan da dijital pazarlama stratejileri, destinasyon markalasmasinin 6nemli bir bileseni
haline gelmistir. Yerel mutfak unsurlarinin hikaye anlatimi ile sosyal medya iceriklerine entegre edilmesi hem
destinasyon imajini hem de yerel triinlerin katma degerini yiikseltmektedir (Erbay & Sabur, 2023). Uluslararasi
ornekler incelendiginde, Londra’daki Inamo Restoran ve Ispanya’daki Sublimotion gibi konsept restoranlarin
artirilmis gercgeklik deneyimlerini sosyal medya pazarlamasiyla destekleyerek kiiresel 6lcekte taninirlik kazandigi
goriilmektedir (Citak, 2023). Bu yaklasim hem deneyimsel hem de fonksiyonel deger yaratarak dijital

pazarlamanin gastronomi alanindaki stratejik 6nemini pekistirmektedir.

2.2 Gastronomi ve Gastronomi Pazarlamasi

Gastronomi kavrami Yunanca “gastro” (mide) ve “nomos” (kural) s6zctiklerinden tiiretilmistir ve yemek yeme
sanatini ifade eder (Brillat-Savarin, 2016). Tarihsel agidan bakildiginda gastronomi, insanlik tarihiyle paralel
gelismis; yemek yapma ve sunma stirecleri, tarimsal faaliyetlerden sofra diizeninin gelisimine kadar pek ¢ok
evrimsel asamadan ge¢mistir (Belge, 2018). Teknolojik ilerlemeler, mutfak ekipmanlarindan servis diizenine ve
yemeklerin gorsellestirilmesine kadar gastronominin tiim boyutlarinda déniisiim yaratmstir (Dilsiz, 2010; Unal,
2024).

Gastronomi pazarlamasi ise, yiyecek-icecek hizmetlerinin tiretim ve sunum siireglerinde topluluklarin kiiltiirel
ozelliklerini dikkate alarak mal ve hizmetlerin tanitimi ve tiiketiciyle bulusturulmasi siirecidir (Ates & Erdem,
2021). Bu yaklasim, yerel lezzetlerin ve mutfak kimliginin 6ne ¢ikarilmasi yoluyla destinasyon markalasmasina
katki saglar. Reklam ve pazarlama faaliyetleri, bir bolgenin gastronomik mirasini kiiresel 6l¢cekte tanitabilmek igin
kritik rol oynamaktadir (Zengin & Tas, 2022).

Gastronomi pazarlamasinda temel amag, tiiketicilere unutulmaz ve duygusal bag kurabilecekleri deneyimler
sunmaktir. Bu baglamda isletmeler; kiiltlirel hikdye anlatimi, yerel iirlinlerin vurgulanmasi ve gorsel-isitsel
unsurlarin biitiinlesik kullamimi gibi stratejilerle marka degerini artirmaktadir (Erbay & Sabur, 2023). Boylece
gastronomi yalnizca beslenme ihtiyacini karsilamaktan 6te, destinasyonlarin ¢ekiciligini ve ekonomik kalkinmasini

destekleyen bir pazarlama araci haline gelmistir.
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2.3 Restoranlarda Yapay Zeka Uygulamalari

Yapay zeka (YZ) ve dijital teknolojiler, yiyecek-icecek sektoriinde tiretimden servise kadar tiim siiregleri
dontistiirmektedir. Restoran isletmeleri hem miisteri deneyimini zenginlestirmek hem de operasyonel verimliligi
artirmak amaciyla farkli YZ tabanli uygulamalara yonelmektedir. Literatiirde 6ne ¢ikan baslica uygulamalar asagida

Ozetlenmistir.
2.3.1 Robot Garsonlar

Siparis alma, teslimat yapma ve miisterilerin 6nceki tercihlerini hatirlayarak kisisellestirilmis 6neriler sunma
gibi islevlere sahip robot garsonlar, insan giicii ihtiyacini azaltirken hizmet hizini ve standardini ylikseltmektedir
(Keskekci & Gencer, 2023). Ornegin Istanbul Atakdy’deki bazi restoranlarda “Rozzy” ve “Robo” isimli robot

garsonlar misafirlerle etkilesime girerek siparisleri masalara ulastirmaktadir (Anadolu Ajansi, 2019).
2.3.2 Akill1 Mutfak Sistemleri

Akilli mutfaklar; sicaklik ve hava kalitesini izleyip otomatik kontrol saglayan, yangin ve gaz kacagi tespiti yapan
entegre sistemler araciligiyla giivenlik ve konforu artirmaktadir. Bu sistemler, plan dis1 gelismelere hizli miidahale

olanagi sunarak tliretim kalitesini iyilestirmektedir (Karagoz Kii¢lik & Ekren, 2020).
2.3.3Dokunmatik Siparis Kiosklar1

Kiosklar sayesinde miisteriler siparislerini dogrudan dijital ekrandan verebilir, 6demelerini ger¢eklestirebilir
ve siparis durumunu anlik takip edebilir. Bu uygulama, 6zellikle hizli servis restoranlarinda siireglerin daha verimli

yuritilmesini saglamaktadir (Borovska & Yilmaz, 2021).
2.3.4 Ug Boyutlu (3D) Yazic1 Teknolojisi

3D yazicilar, kisisellestirilmis gida iirtinleri iiretiminde ve 6zel beslenme gereksinimlerinin karsilanmasinda
onemli bir yenilik sunmaktadir. NASA'nin uzun siireli uzay gorevleri icin gelistirdigi gida yazicilari, gastronomi
alaninda da 6zgiin tasarimli yiyeceklerin hazirlanmasina olanak tanimaktadir (Meral & Demirdéven, 2022; Gliner

& Aydogdu, 2022).
2.3.5 Sanal ve Artirillmis Gergeklik

Artirllmis gergeklik (AR) ve sanal gergeklik (VR) uygulamalari, konuklarin yemek beklerken etkilesimli
meniilerle eglenceli deneyimler yasamasini saglamaktadir. Londra’daki Inamo ve Food Ink restoranlari ile Cin’deki
Ultraviolet gibi 6rnekler, AR/VR teknolojilerinin musteri memnuniyetini artirici etkisini ortaya koymaktadir

(Kumlu vd., 2022; Citak, 2023).

3. Bulgular ve Tartisma

Yapay zeka ve dijital teknolojiler restoran isletmelerinde yalnizca operasyonel verimliligi artirmakla
kalmamakta, ayni zamanda is giicii yapisinda da 6nemli degisimlere yol agmaktadir. Robot garsonlar ve otomasyon
sistemleri kisa vadede insan giicii ihtiyacini azaltirken, veri analitigi, yazilim gelistirme ve teknoloji bakimi gibi
alanlarda yeni istihdam olanaklar1 yaratmaktadir (Keskekci & Genger, 2023). Ancak bu teknolojilerin ilk yatirim
maliyetlerinin yiiksek olmas1 ve diizenli bakim gerektirmesi, 6zellikle kiigiik ve orta o6lcekli isletmelerin

adaptasyon siirecinde finansal zorluklar yaratabilmektedir (Kiipeli, 2022).
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Sosyo-kiiltiirel acidan bakildiginda, dijitallesmenin geleneksel mutfak kiiltiiriinii tehdit etmek yerine onu
destekleyici bir rol iistlenebilecegi savunulmaktadir. Keskin (2023), akillh mutfak konseptlerinin ve dijital
gastronomi uygulamalarinin yoresel mutfak unsurlarini koruyarak yeni anlatim bicimleri gelistirebilecegini
vurgular. Bu yaklasim, yenilik¢i teknolojilerin kiiltiirel mirasi giiclendirme potansiyelini ortaya koymaktadir. Ayrica
dijital pazarlama ve gastronomi turizmi stratejilerinin, destinasyonlarin marka imajini giiclendirdigi ve yerel
mutfak mirasinin uluslararasi 6lgekte taninirligini artirdig belirtilmektedir (Erbay & Sabur, 2023).

Literatiir bulgulari, gastronomi sektoriinde yapay zeka ve dijitallesmenin miisteri deneyimini doéniistiirerek
isletme verimliligini artirdigini ortaya koymaktadir. Akilli cihazlar ve otomasyon sayesinde siparis alma, iiretim ve
0deme siireglerinde is giicli ihtiyaci azalirken, hizmet hiz1 ve standardizasyon énemli 6l¢iide yiikselmektedir
(Kiipeli, 2022; Yildiz & Davutoglu, 2020).

YZ tabanli mutfak robotlar1 ve dijital meniiler, gelecekte kisiye 6zgii beslenme ihtiyaclarina gére meniilerin
uyarlanmasina olanak taniyacaktir (Yildiz & Davutoglu, 2020). Bu gelisme hem tiiketici memnuniyetini artiracak
hem de gida israfini azaltacaktir. Ayrica restoranlarda toplanan veriler algoritmalar araciliiyla analiz edilerek
misterilerin begeni ve tercihlerine dayali yeni menii planlar1 olusturulabilmektedir (Baris, 2021). Bu
kisisellestirme olanaklarinin yan sira, dijitallesmenin geleneksel mutfak pratikleriyle olan iliskisi de énemle
tartisiimaktadir.

Dijital gastronomi ve yapay zeka uygulamalarinin geleneksel mutfak tizerindeki etkileri de dikkat cekmektedir.
Keskin (2023), akilli mutfak konseptinin geleneksel mutfaga yardimci nitelikte olacagini, teknolojinin kiltiirel
degerleri tamamen ortadan kaldirmak yerine onlar1 destekleyebilecegini belirtmektedir. Bu durum, yenilikgi
teknolojilerle kiiltiirel mirasin dengeli bicimde stirdiriilebilecegini gostermektedir.

Aydin ve Uckan Cakir (2022), gastronomide artirilmis gerceklik, nesnelerin interneti, robotik ve 3D yazicilar
gibi dijital teknolojilerin gida iiretimi, dagitimi ve sunumunda hizli bir adaptasyon sagladigini vurgulamaktadir.
Bununla birlikte Karabiyik Yerden vd. (2020), artirilmis gerceklik uygulamalarinin restoran sektdriinde
deneyimsel deger tlizerindeki etkisinin yeterince arastirlmadigina dikkat cekmektedir. Bu bulgu, gelecekte

yapilacak nicel ¢alismalar i¢cin 6nemli bir arastirma boslugunu isaret etmektedir.

4, Sonug ve Oneriler

Teknolojik gelismeler, gastronomi sektdriinde hem hizmet kalitesini hem de miisteri memnuniyetini derinden
etkilemektedir. Akilli mutfak sistemleri, robot garsonlar, 3D yazicilar ve artirilmis gergeklik meniileri gibi
uygulamalar; hijyen diizeyini artirmakta, malzeme ve zaman israfin1 azaltmakta ve kisisellestirilmis deneyimlere
olanak tanimaktadir (Meral & Demirddven, 2022; Keskekci & Genger, 2023, Aslantiirk, vd., 2024).

Robot garsonlar ve otomasyon sistemleri, insan kaynakli hata ve verimlilik sorunlarini minimize ederek
isletmelerin siirdtriilebilir rekabet giiciinii gliclendirmektedir. Miisteriler acisindan ise iirtinlerin igerik bilgisine
daha kolay erisim ve liretim stireclerinin seffafligi, gliven ve sadakati artirmaktadir (Kumlu vd., 2022).

Gelecekte restoran yoneticilerinin dijital pazarlama stratejilerine daha fazla odaklanmalari, yapay zeka destekli
veri analitigi ile miisteri davranislarini takip ederek kisisel deneyimler sunmalari beklenmektedir. Ayrica artirilmig
gerceklik ve sanal gerceklik tabanli uygulamalarin, gastronomi deneyimlerini hem eglenceli hem de 6gretici
boyutlarda zenginlestirmesi 6ngoriilmektedir (Citak, 2023).

Bu derleme ¢alismasi, gastronomi alaninda yapay zeka ve dijital pazarlama uygulamalarinin giincel durumunu

ortaya koyarak arastirmacilar ve sektdr profesyonelleri i¢in bir yol haritasi sunmaktadir. Gelecekte yapilacak
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¢alismalarin, artirllmis gerceklik uygulamalarinin deneyimsel deger lizerindeki etkisi ve dijitallesmenin geleneksel
mutfak kiltirii ile etkilesimi gibi konulara odaklanmasi literatiire 6nemli katkilar saglayacaktir. Sektor
profesyonelleri agisindan ise, restoran yoneticilerinin yatirim karar1 oéncesinde hedef kitlelerinin teknolojiye
adaptasyon diizeyini analiz etmeleri ve operasyonel verimliligi en ¢ok artiracak teknolojiye dncelik vermeleri
onerilmektedir. Ayrica, segilen teknolojilerin etkin bigimde kullanilabilmesi i¢in personelin diizenli olarak
egitilmesi ve teknolojiye uyum siirecinin asamali olarak planlanmasi sektér agisindan kritik 6nem tasimaktadir. Bu
calisma, gastronomi alaninda yapay zeka ve dijital pazarlama uygulamalarini sistematik olarak derleyerek
literatiire giincel ve biitiinciil bir bakis kazandirmakta; gelecek c¢alismalar i¢in 6zellikle artirilmis gergeklik
uygulamalarinin deneyimsel deger ilizerindeki etkisinin nicel olarak incelenmesi gerektigini vurgulamaktadir.
TesekKiir

Yazar herhangi bir tesekkiir beyaninda bulunmamaktadir.

Cikar catismasi

Yazar herhangi bir ¢ikar catismasi olmadigini beyan etmektedir.
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