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 Bu derleme çalışması, gastronomi sektöründe restoranlarda uygulanan yapay 
zekâ ve dijital pazarlama teknolojilerinin güncel durumunu incelemektedir. 
Literatür taraması yöntemiyle yürütülen araştırmada; robot garsonlar, akıllı 
mutfak sistemleri, dokunmatik sipariş kioskları, üç boyutlu yazıcılar ve sanal/ 
artırılmış gerçeklik uygulamaları ele alınmıştır. Bulgular, bu teknolojilerin 
müşteri deneyimini iyileştirdiğini, işletme verimliliğini artırdığını ve 
gastronomi kültüründe yeni tüketim alışkanlıklarının oluşumuna katkı 
sağladığını göstermektedir. Sonuç olarak, gastronomide dijital dönüşüm ve 
yapay zekâ kullanımının önümüzdeki yıllarda daha da yaygınlaşacağı; 
restoran yöneticilerinin pazarlama stratejilerini bu teknolojik değişime göre 
yeniden yapılandırmaları gerektiği öngörülmektedir. 
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 This compilation study examines the current state of artificial intelligence and 
digital marketing technologies implemented in restaurants within the 
gastronomy sector. Conducted using a literature review method, the research 
covers robot waiters, smart kitchen systems, touchscreen ordering kiosks, 3D 
printers, and virtual/augmented reality applications. The findings 
demonstrate that these technologies enhance the customer experience, 
improve business efficiency, and contribute to the development of new 
consumption habits in the gastronomic culture. Consequently, it is predicted 
that digital transformation and the use of artificial intelligence in gastronomy 
will become even more widespread in the coming years; therefore, restaurant 
managers will need to restructure their marketing strategies in response to 
this technological change. 

1. Giriş  

Gastronomi, insanlıg ın varoluşundan bu yana beslenme ihtiyacının o tesine geçerek estetik ve ku ltu rel bir 

deneyime do nu şmu ştu r. Yemek pişirme ve sunum su reçleri tarih boyunca teknolojik ilerlemelerle şekillenmiş, 

çatal-bıçak gibi sofra araçlarının icadından mutfak ekipmanlarının endu striyel gelişimine kadar birçok yenilik 

gastronomiyi do nu ştu rmu ştu r (Dilsiz, 2010; Belge, 2018). Gu nu mu zde bu do nu şu m, dijitalleşme ve yapay zeka  

uygulamalarıyla yeni bir boyut kazanmıştır. 
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Sanayi 4.0 ile birlikte otomasyon sistemleri, mobil uygulamalar, QR kod menu ler, robot teknolojileri ve artırılmış 

gerçeklik deneyimleri restoran hizmetlerine entegre edilmeye başlanmıştır (Akay & Karaçeper, 2024; Çıtak, 2023). 

Bu yenilikler sipariş su recinin hızlanması, kişiselleştirilmiş hizmet sunulması, u retimde hata oranlarının azalması 

ve gıda gu venlig inin artması gibi o nemli avantajlar sag lamaktadır (Çerkez & Kızıldemir, 2020; Yıldız & Davutog lu, 

2020). 

Yapay zeka  kavramı 1956 yılında John McCarthy tarafından “akıllı makineler u retme bilimi ve mu hendislig i” 

olarak tanımlanmıştır. Gu nu mu zde bu teknoloji; insan benzeri du şu nme, o g renme ve algılama yeteneklerine sahip 

sistemlerin geliştirilmesini ifade eder (Bozkurt Uzan & Sevimli, 2020). Gıda u retiminden servis ve pazarlamaya 

kadar geniş bir alanda yapay zeka  uygulamaları, gastronomi sekto ru nu n rekabet gu cu nu  ve mu şteri 

memnuniyetini artırmaktadır (Aydın & Uçkan Çakır, 2022; Keşkekci & Gençer, 2023). 

Bu derleme çalışmasının amacı, restoranlarda kullanılan yapay zeka  uygulamaları ve dijital pazarlama 

yaklaşımlarının mevcut durumunu analiz ederek gastronomi sekto ru ndeki teknolojik do nu şu mu  ortaya koymaktır. 

Çalışma; robot garsonlar, akıllı mutfak sistemleri, dokunmatik sipariş kioskları, u ç boyutlu yazıcı teknolojisi ve 

sanal/ artırılmış gerçeklik uygulamaları u zerine odaklanan gu ncel literatu ru  incelemektedir. Bo ylece sekto r 

profesyonelleri ve araştırmacılar için gelecekteki dijital gelişmelere yo nelik bir yol haritası sunulması 

hedeflenmektedir. Bu teknolojilerin pazarlama stratejilerine olan etkileri de ayrıca incelenmiştir. Bu çalışma, 

mevcut literatu rde restoran işletmelerinde yapay zeka  ve dijital pazarlama uygulamalarının bu tu ncu l biçimde 

incelenmesi konusundaki boşlug u doldurmayı ve sekto r profesyonelleri ile araştırmacılar için yol go sterici bir 

çerçeve sunmayı amaçlamaktadır. 

2. Kavramsal Çerçeve  

2.1 Pazarlama ve Dijitalleşme 

Pazarlama, mu şteriler, alıcılar, ortaklar ve toplum için deg er taşıyan tekliflerin yaratılması, iletilmesi, sunulması 

ve deg işimi su reci olarak tanımlanır (Erbay & Sabur, 2023). Tarihsel gelişimi incelendig inde; toplumsal 

do nu şu mler, teknolojik yenilikler, sosyo-ku ltu rel deg erler ve uluslararası etkenler pazarlamanın biçimlenmesinde 

belirleyici olmuştur (Ö ndog an, 2010; Unur & Kınıklı, 2020). Gu nu mu zde ise pazarlamanın yo nu nu  deg iştiren en 

o nemli fakto rlerden biri dijitalleşmedir. 

Dijital pazarlama; internet ve dijital teknolojilerin kullanımıyla mal ve hizmetlerin tanıtılması ve satışının 

sag lanmasıdır (Meydan Uygur vd., 2018). Bu kavram, gastronomi alanında “dijital gastronomi” adıyla daha ileri bir 

boyut kazanmıştır. Dijital gastronomi; 3D baskı, bu yu k veri, otomasyon, akıllı robotlar ve nesnelerin interneti gibi 

yu ksek teknoloji yo ntemleriyle gıda u retimini ve sunumunu destekleyen bir yaklaşımı ifade eder (Aydın & Uçkan 

Çakır, 2022). 

Bu teknolojik do nu şu m, restoranlarda mu şteri deneyimini zenginleştirirken pazarlama stratejilerinin de 

yeniden yapılandırılmasını zorunlu kılmaktadır. Artırılmış ve sanal gerçeklik tabanlı menu ler, QR kod uygulamaları 

ve mobil sipariş sistemleri hem markaların rekabet gu cu nu  artırmakta hem de tu keticilere daha hızlı ve 

kişiselleştirilmiş hizmet sunmaktadır (Akay & Karaçeper, 2024; Kumlu vd., 2022,). Bu bag lamda dijitalleşme, 

gastronomi pazarlamasında hem fonksiyonel hem de deneyimsel deg er yaratan temel bir stratejik unsur haline 

gelmiştir. 
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2.1.1 Dijital Pazarlama Stratejileri 

Restoran işletmeleri için dijital pazarlama yalnızca u ru n ve hizmet tanıtımından ibaret deg ildir; aynı zamanda 

marka kimlig inin oluşturulması, mu şteri sadakatinin gu çlendirilmesi ve gastronomi deneyiminin su rdu ru lebilir 

biçimde yo netilmesi su recidir. Sosyal medya platformları (İnstagram, TikTok, YouTube) u zerinden yu ru tu len 

kampanyalar o zellikle Z kuşag ı ve genç yetişkin tu keticiler u zerinde gu çlu  bir etki yaratmaktadır. İnfluencer iş 

birlikleri ve kullanıcı tarafından oluşturulan içerikler (user-generated content) restoranların go ru nu rlu g u nu  

artırmakta ve yeni mu şteri kazanımını hızlandırmaktadır (Meydan Uygur vd., 2018; Erbay & Sabur, 2023). 

Mobil uygulamalar aracılıg ıyla sunulan kişisel indirim kuponları, sadakat kartları ve lokasyon bazlı anlık 

bildirimler, tu keticilerin tekrar ziyaret etme olasılıg ını yu kseltmektedir. Bu tu r uygulamalar sayesinde tu ketici 

davranışları hakkında veri toplanmakta ve yapay zeka  destekli analizlerle mu şterilere o zel o neriler 

geliştirilebilmektedir (Akay & Karaçeper, 2024). Ö zellikle zincir restoranlar, mobil sipariş ve o deme sistemlerini 

kişiselleştirilmiş menu  o nerileri ile entegre ederek dijital pazarlama stratejilerinde rakiplerinden ayrışmaktadır. 

Gastronomi turizmi açısından da dijital pazarlama stratejileri, destinasyon markalaşmasının o nemli bir bileşeni 

haline gelmiştir. Yerel mutfak unsurlarının hika ye anlatımı ile sosyal medya içeriklerine entegre edilmesi hem 

destinasyon imajını hem de yerel u ru nlerin katma deg erini yu kseltmektedir (Erbay & Sabur, 2023). Uluslararası 

o rnekler incelendig inde, Londra’daki İnamo Restoran ve İ spanya’daki Sublimotion gibi konsept restoranların 

artırılmış gerçeklik deneyimlerini sosyal medya pazarlamasıyla destekleyerek ku resel o lçekte tanınırlık kazandıg ı 

go ru lmektedir (Çıtak, 2023). Bu yaklaşım hem deneyimsel hem de fonksiyonel deg er yaratarak dijital 

pazarlamanın gastronomi alanındaki stratejik o nemini pekiştirmektedir. 

2.2 Gastronomi ve Gastronomi Pazarlaması 

Gastronomi kavramı Yunanca “gastro” (mide) ve “nomos” (kural) so zcu klerinden tu retilmiştir ve yemek yeme 

sanatını ifade eder (Brillat-Savarin, 2016). Tarihsel açıdan bakıldıg ında gastronomi, insanlık tarihiyle paralel 

gelişmiş; yemek yapma ve sunma su reçleri, tarımsal faaliyetlerden sofra du zeninin gelişimine kadar pek çok 

evrimsel aşamadan geçmiştir (Belge, 2018). Teknolojik ilerlemeler, mutfak ekipmanlarından servis du zenine ve 

yemeklerin go rselleştirilmesine kadar gastronominin tu m boyutlarında do nu şu m yaratmıştır (Dilsiz, 2010; U nal, 

2024). 

Gastronomi pazarlaması ise, yiyecek-içecek hizmetlerinin u retim ve sunum su reçlerinde toplulukların ku ltu rel 

o zelliklerini dikkate alarak mal ve hizmetlerin tanıtımı ve tu keticiyle buluşturulması su recidir (Ateş & Erdem, 

2021). Bu yaklaşım, yerel lezzetlerin ve mutfak kimlig inin o ne çıkarılması yoluyla destinasyon markalaşmasına 

katkı sag lar. Reklam ve pazarlama faaliyetleri, bir bo lgenin gastronomik mirasını ku resel o lçekte tanıtabilmek için 

kritik rol oynamaktadır (Zengin & Taş, 2022). 

Gastronomi pazarlamasında temel amaç, tu keticilere unutulmaz ve duygusal bag  kurabilecekleri deneyimler 

sunmaktır. Bu bag lamda işletmeler; ku ltu rel hika ye anlatımı, yerel u ru nlerin vurgulanması ve go rsel-işitsel 

unsurların bu tu nleşik kullanımı gibi stratejilerle marka deg erini artırmaktadır (Erbay & Sabur, 2023). Bo ylece 

gastronomi yalnızca beslenme ihtiyacını karşılamaktan o te, destinasyonların çekicilig ini ve ekonomik kalkınmasını 

destekleyen bir pazarlama aracı haline gelmiştir. 
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2.3 Restoranlarda Yapay Zekâ Uygulamaları 

Yapay zeka  (YZ) ve dijital teknolojiler, yiyecek-içecek sekto ru nde u retimden servise kadar tu m su reçleri 

do nu ştu rmektedir. Restoran işletmeleri hem mu şteri deneyimini zenginleştirmek hem de operasyonel verimlilig i 

artırmak amacıyla farklı YZ tabanlı uygulamalara yo nelmektedir. Literatu rde o ne çıkan başlıca uygulamalar aşag ıda 

o zetlenmiştir. 

2.3.1 Robot Garsonlar  

Sipariş alma, teslimat yapma ve mu şterilerin o nceki tercihlerini hatırlayarak kişiselleştirilmiş o neriler sunma 

gibi işlevlere sahip robot garsonlar, insan gu cu  ihtiyacını azaltırken hizmet hızını ve standardını yu kseltmektedir 

(Keşkekci & Gençer, 2023). Ö rneg in İ stanbul Atako y’deki bazı restoranlarda “Rozzy” ve “Robo” isimli robot 

garsonlar misafirlerle etkileşime girerek siparişleri masalara ulaştırmaktadır (Anadolu Ajansı, 2019).  

2.3.2 Akıllı Mutfak Sistemleri 

Akıllı mutfaklar; sıcaklık ve hava kalitesini izleyip otomatik kontrol sag layan, yangın ve gaz kaçag ı tespiti yapan 

entegre sistemler aracılıg ıyla gu venlik ve konforu artırmaktadır. Bu sistemler, plan dışı gelişmelere hızlı mu dahale 

olanag ı sunarak u retim kalitesini iyileştirmektedir (Karago z Ku çu k & Ekren, 2020). 

2.3.3Dokunmatik Sipariş Kioskları 

Kiosklar sayesinde mu şteriler siparişlerini dog rudan dijital ekrandan verebilir, o demelerini gerçekleştirebilir 

ve sipariş durumunu anlık takip edebilir. Bu uygulama, o zellikle hızlı servis restoranlarında su reçlerin daha verimli 

yu ru tu lmesini sag lamaktadır (Borovska & Yılmaz, 2021). 

2.3.4 Üç Boyutlu (3D) Yazıcı Teknolojisi 

3D yazıcılar, kişiselleştirilmiş gıda u ru nleri u retiminde ve o zel beslenme gereksinimlerinin karşılanmasında 

o nemli bir yenilik sunmaktadır. NASA’nın uzun su reli uzay go revleri için geliştirdig i gıda yazıcıları, gastronomi 

alanında da o zgu n tasarımlı yiyeceklerin hazırlanmasına olanak tanımaktadır (Meral & Demirdo ven, 2022; Gu ner 

& Aydog du, 2022). 

2.3.5 Sanal ve Artırılmış Gerçeklik 

Artırılmış gerçeklik (AR) ve sanal gerçeklik (VR) uygulamaları, konukların yemek beklerken etkileşimli 

menu lerle eg lenceli deneyimler yaşamasını sag lamaktadır. Londra’daki İnamo ve Food İnk restoranları ile Çin’deki 

Ultraviolet gibi o rnekler, AR/VR teknolojilerinin mu şteri memnuniyetini artırıcı etkisini ortaya koymaktadır 

(Kumlu vd., 2022; Çıtak, 2023). 

3. Bulgular ve Tartışma 

Yapay zeka  ve dijital teknolojiler restoran işletmelerinde yalnızca operasyonel verimlilig i artırmakla 

kalmamakta, aynı zamanda iş gu cu  yapısında da o nemli deg işimlere yol açmaktadır. Robot garsonlar ve otomasyon 

sistemleri kısa vadede insan gu cu  ihtiyacını azaltırken, veri analitig i, yazılım geliştirme ve teknoloji bakımı gibi 

alanlarda yeni istihdam olanakları yaratmaktadır (Keşkekci & Gençer, 2023). Ancak bu teknolojilerin ilk yatırım 

maliyetlerinin yu ksek olması ve du zenli bakım gerektirmesi, o zellikle ku çu k ve orta o lçekli işletmelerin 

adaptasyon su recinde finansal zorluklar yaratabilmektedir (Ku peli, 2022). 
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Sosyo-ku ltu rel açıdan bakıldıg ında, dijitalleşmenin geleneksel mutfak ku ltu ru nu  tehdit etmek yerine onu 

destekleyici bir rol u stlenebileceg i savunulmaktadır. Keskin (2023), akıllı mutfak konseptlerinin ve dijital 

gastronomi uygulamalarının yo resel mutfak unsurlarını koruyarak yeni anlatım biçimleri geliştirebileceg ini 

vurgular. Bu yaklaşım, yenilikçi teknolojilerin ku ltu rel mirası gu çlendirme potansiyelini ortaya koymaktadır. Ayrıca 

dijital pazarlama ve gastronomi turizmi stratejilerinin, destinasyonların marka imajını gu çlendirdig i ve yerel 

mutfak mirasının uluslararası o lçekte tanınırlıg ını artırdıg ı belirtilmektedir (Erbay & Sabur, 2023). 

Literatu r bulguları, gastronomi sekto ru nde yapay zeka  ve dijitalleşmenin mu şteri deneyimini do nu ştu rerek 

işletme verimlilig ini artırdıg ını ortaya koymaktadır. Akıllı cihazlar ve otomasyon sayesinde sipariş alma, u retim ve 

o deme su reçlerinde iş gu cu  ihtiyacı azalırken, hizmet hızı ve standardizasyon o nemli o lçu de yu kselmektedir 

(Ku peli, 2022; Yıldız & Davutog lu, 2020). 

YZ tabanlı mutfak robotları ve dijital menu ler, gelecekte kişiye o zgu  beslenme ihtiyaçlarına go re menu lerin 

uyarlanmasına olanak tanıyacaktır (Yıldız & Davutog lu, 2020). Bu gelişme hem tu ketici memnuniyetini artıracak 

hem de gıda israfını azaltacaktır. Ayrıca restoranlarda toplanan veriler algoritmalar aracılıg ıyla analiz edilerek 

mu şterilerin beg eni ve tercihlerine dayalı yeni menu  planları oluşturulabilmektedir (Barış, 2021). Bu 

kişiselleştirme olanaklarının yanı sıra, dijitalleşmenin geleneksel mutfak pratikleriyle olan ilişkisi de o nemle 

tartışılmaktadır. 

Dijital gastronomi ve yapay zeka  uygulamalarının geleneksel mutfak u zerindeki etkileri de dikkat çekmektedir. 

Keskin (2023), akıllı mutfak konseptinin geleneksel mutfag a yardımcı nitelikte olacag ını, teknolojinin ku ltu rel 

deg erleri tamamen ortadan kaldırmak yerine onları destekleyebileceg ini belirtmektedir. Bu durum, yenilikçi 

teknolojilerle ku ltu rel mirasın dengeli biçimde su rdu ru lebileceg ini go stermektedir. 

Aydın ve Uçkan Çakır (2022), gastronomide artırılmış gerçeklik, nesnelerin interneti, robotik ve 3D yazıcılar 

gibi dijital teknolojilerin gıda u retimi, dag ıtımı ve sunumunda hızlı bir adaptasyon sag ladıg ını vurgulamaktadır. 

Bununla birlikte Karabıyık Yerden vd. (2020), artırılmış gerçeklik uygulamalarının restoran sekto ru nde 

deneyimsel deg er u zerindeki etkisinin yeterince araştırılmadıg ına dikkat çekmektedir. Bu bulgu, gelecekte 

yapılacak nicel çalışmalar için o nemli bir araştırma boşlug unu işaret etmektedir. 

4. Sonuç ve Öneriler 

Teknolojik gelişmeler, gastronomi sekto ru nde hem hizmet kalitesini hem de mu şteri memnuniyetini derinden 

etkilemektedir. Akıllı mutfak sistemleri, robot garsonlar, 3D yazıcılar ve artırılmış gerçeklik menu leri gibi 

uygulamalar; hijyen du zeyini artırmakta, malzeme ve zaman israfını azaltmakta ve kişiselleştirilmiş deneyimlere 

olanak tanımaktadır (Meral & Demirdo ven, 2022; Keşkekci & Gençer, 2023, Aslantu rk, vd., 2024). 

Robot garsonlar ve otomasyon sistemleri, insan kaynaklı hata ve verimlilik sorunlarını minimize ederek 

işletmelerin su rdu ru lebilir rekabet gu cu nu  gu çlendirmektedir. Mu şteriler açısından ise u ru nlerin içerik bilgisine 

daha kolay erişim ve u retim su reçlerinin şeffaflıg ı, gu ven ve sadakati artırmaktadır (Kumlu vd., 2022). 

Gelecekte restoran yo neticilerinin dijital pazarlama stratejilerine daha fazla odaklanmaları, yapay zeka  destekli 

veri analitig i ile mu şteri davranışlarını takip ederek kişisel deneyimler sunmaları beklenmektedir. Ayrıca artırılmış 

gerçeklik ve sanal gerçeklik tabanlı uygulamaların, gastronomi deneyimlerini hem eg lenceli hem de o g retici 

boyutlarda zenginleştirmesi o ngo ru lmektedir (Çıtak, 2023). 

Bu derleme çalışması, gastronomi alanında yapay zeka  ve dijital pazarlama uygulamalarının gu ncel durumunu 

ortaya koyarak araştırmacılar ve sekto r profesyonelleri için bir yol haritası sunmaktadır. Gelecekte yapılacak 
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çalışmaların, artırılmış gerçeklik uygulamalarının deneyimsel deg er u zerindeki etkisi ve dijitalleşmenin geleneksel 

mutfak ku ltu ru  ile etkileşimi gibi konulara odaklanması literatu re o nemli katkılar sag layacaktır. Sekto r 

profesyonelleri açısından ise, restoran yo neticilerinin yatırım kararı o ncesinde hedef kitlelerinin teknolojiye 

adaptasyon du zeyini analiz etmeleri ve operasyonel verimlilig i en çok artıracak teknolojiye o ncelik vermeleri 

o nerilmektedir. Ayrıca, seçilen teknolojilerin etkin biçimde kullanılabilmesi için personelin du zenli olarak 

eg itilmesi ve teknolojiye uyum su recinin aşamalı olarak planlanması sekto r açısından kritik o nem taşımaktadır. Bu 

çalışma, gastronomi alanında yapay zeka  ve dijital pazarlama uygulamalarını sistematik olarak derleyerek 

literatu re gu ncel ve bu tu ncu l bir bakış kazandırmakta; gelecek çalışmalar için o zellikle artırılmış gerçeklik 

uygulamalarının deneyimsel deg er u zerindeki etkisinin nicel olarak incelenmesi gerektig ini vurgulamaktadır. 

Teşekkür 

Yazar herhangi bir teşekku r beyanında bulunmamaktadır. 

Çıkar çatışması 

Yazar herhangi bir çıkar çatışması olmadıg ını beyan etmektedir. 
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