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Ozet

Bu c¢aligmanin amaci, yapay zekanin gastronomi alanindaki muhtemel
kullanim  gekillerini ve gastronomi alanina saglayacag: faydalart cikarim
yoluyla agiklamaktir. Caligma ana hatlariyla teknoloji ve yemek sanatlarinin
biitiinlesmesi, makine 6grenimi ve yapay noral aglarin gastronomi alaninda
uygulanmasi, tiiketici deneyimini iyilestirme potansiyeli, stirdiiriilebilirlik
ve verimlilik konularina deginmistir. Mevcut literatiir incelenmig ve yapay
zekanin tarif tretimi, kisisellestirilmis oneriler, menii optimizasyonu, gida
kalite kontrolii, robotik sefler ve asistanlar, miigteri hizmetleri ve tedarik
zincirinin optimizasyonu iglevlerinin olabilecegi belirtilmistir. Gastronomi
alaninin degisen ortamu ile ilgili 6rnekler sunulmustur. Sonug olarak, yapay
zeka gastronomi alaninda uygulandiginda, teknolojik yenilikleri ve yemek
yeteneklerini birlestiren devrimci bir yaklagim olugturabilir. Yapay zekanin
potansiyelini ele almak, gelecekteki yemek egilimlerini ve uygulamalarini
belirlemede 6nemli bir rol oynayabilir.

Girig

Yapay zeka (YZ), insan zekasim taklit eden ve belirli gorevleri
otomatiklestiren disiplinler aras1 bir alandir (Kelly et al., 2023). Gastronomi
alaninda, yapay zekanin uygulanmasi, yeni tarifler gelistirme, kigisellegtirilmig
oneriler sunma, misteri hizmetleri saglama, meni optimizasyonu, robotik
sefler ve asistanlar, tedarik zincirinin optmizasyonu ve gida kalitesi gibi gesitli
alanlarda devrim yaratma potansiyeline sahiptir. Bu teknolojik gelismeler

sadece operasyonel verimliligi artirmakla kalmaz, ayni zamanda mutfakta
yenilik¢i uygulamalar igin de yeni yollar agmaktadr.

Daha once yayinlanmig tarifler ve pigsirme yontemleri igeren biiyiik
veri tabanlarinin analizini yaparak, yapay zeka regete iiretimi alaninda
yeni ve yaratici tarifler iiretme potansiyeline sahiptir. Makine 6grenimi ve
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yapay noral aglar, gida sektoriinde ¢aligan seflere ve diger profesyonellere
maddelerin kombinasyonlarini ve hazirlama yontemlerini analiz ederek yeni
ve yaratici tarifler kegfetme stirecinde yardimer olabilirler (theaicuisine.com,
2023). Kigisellestirilmis oneriler konusunda yapay zeka, yemek deneyimini
kigisellestirme siirecinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu, tiiketicilerin
saghk gereksinimlerine ve Onceki tercihlerine dayali ozellestirilmis yemek
segenekleri sunarak gergeklestirilir. Biiyiik veri analizi ve makine 6grenme
algoritmalar1 kullanilarak, bu teknoloji, her bir tiiketici igin egsiz ve tatmin
edici bir yemek deneyimi yaratmaya katkida bulunur (Zhang et al., 2023).

Menii optimizasyonunda, yapay zeka restoranlarin hem denge hem
de karhlik agisindan bagarili bir menii gelistirmesine yardimci olabilir
(Sardjono et al., 2023). Bu, miisterilerin tercihlerini, mevsimsel iiriinleri
ve maliyetle ilgili endiseleri analiz ederek elde edilir. Menii Onerilerinin
optimizasyonu ve malzeme yoOnetimi, makine 6grenme modellerinin
kullanimuyla iyilestirilebilecek iki alandir. Yapay zeka, gida kalitesini izlemeye
ve korumaya yardimcr olan sistemler olusturmak igin gida kalite kontrolii
stirecinde kullanilabilir (Zhu & Chang, 2020). Bu sistemler, islem sirasinda
yiyeceklerin taze, sicaklik ve potansiyel kontaminasyon tehditlerini analiz
eder. Bu, gida kalitesini ve giivenligini garanti etmek igin gereklidir.

Miigterilerle olan etkilesimleri gelistirmek ve kisisellestirmek amaciyla,
yapay zeka miisteri hizmet uygulamalarinda kullanilabilir (Y.-C. Wang &
Papastathopoulos, 2023). Miisteri memnuniyeti ve sadakatini artirmak igin
yapay zeka destekli chat robotlar1 ve etkilesimli sistemler kullanilabilir. Bu
teknolojiler miisterilere hizl ve etkili bir hizmet sunar. Mutfak aktivitelerini
otomatiklegtiren robotik sefler ve asistanlar, yemek pisirme siirecinin farkl
agamalarin hizlandirir ve standartlagtirir (Huang et al., 2023). Bu robotlar
karmagik tarifleri bile dogru bir sekilde uygulayabilir. Bu robotlarin kullanimu,
harcanan yiyecek miktarim1 azaltmak ve kaynaklarin verimli kullanimi
artirmak igin de yararli olabilir.

Yapay zeka, gida tedarik zincirinin her agamasinda verimlilik ve
stirdiiriilebilirlik seviyesini yiikseltmek amaciyla kullanilabilir (Pandey, 2022).
Veri analizi ve tahmin giicii sayesinde, gida stoklarinin daha verimli bir gekilde
yonetilmesine, tedarik siireglerinin diizenlenmesine ve hatta iklim degisikligi
gibi dig etkenlere kars1 tedarik zincirinin dayaniklihigini artirmaya katkida
bulunabilir. Sonug olarak, yapay zeka kullanan teknolojiler gastronomi
alaninda bir devrim baglatma potansiyeline sahiptir. Bu teknolojilerin
sonucunda, yemek prosediirleri, miisteri deneyimleri ve tedarik zinciri
yonetimi daha verimli olabilir. Ozgiinliik ve siirdiiriilebilirliginin nemli
oOlgiide artmasini saglayabilir.
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Bu galiyma, yapay zekanin, yenilikgi tarifler olugturma, kigisellegtirilmis
oneriler olusturma, miisteri hizmetleri saglamak, meniileri optimize etmek,
robotik sefler ve asistanlar, tedarik zincirlerinin optimizasyonu ve gida
kalitesinin izlenmesi gibi gesitli alanlarda devrim yaratma potansiyeline sahip
olabilecek yollarini 6zetlemistir. Ilk olarak, bu durum teknolojinin ve yemek
sanatlarinin birlesmesiyle ilgili bir bakis agis1 sunmaktadir. Ikincisi, makine
Ogrenimi ve yapay noral aglar gibi teknolojilerin gastronomi alaninda
nasil kullanilacagina dair bazi 6rneklerle birlikte bir agiklama sunmaktadir.
Bunlar, miigteri deneyimini kigisellestirmek ve gelistirmek igin yapay zekanin
potansiyelini gosteriyor ve bu da miisteri mutlulugu ve sadakatine olan
etkisinde 6nemli bir katki saglayabilir. Ugiincii olarak, tiiketici deneyimini
artirmak i¢in yapay zekanin potansiyelini vurgulamaktadir. Son olarak,
stirdiirtiilebilirlik ve verimlilik alanlarinda bazi aragtirmalara fikir sunabilir.
Ayrica, yapay zeka’nin gida tedarik zincirleri yonetimi ve gida giivenligini
kontrol etmekte yararl olabilecegini ortaya koymaktadir.

1. Literatir

1.1. Yapay Zeka

Yapay zeka (YZ), insan zekas1 gerektiren gorevleri otomatiklestirmeyi
amaglayan disiplinler arasi bir alandir (Mehak et al., 2023). Bir sistemin
digaridan gelen bilgileri hassas bir gekilde entegre etme becerisi, bu verilerden
ogrenme kapasitesi ve daha sonra 6grenilen bilgileri gevresine uyarlayarak
belirli hedeflere ulagmak igin kullanma kapasitesi, yapay zeka tanimina dahil
olan pargalardir (Inamdar, 2023).

YZ terimi, makinelerin, 6zellikle de bilgisayar sistemlerinin, insan zekasi
ile iligkili siiregleri taklit edebilmesi anlamina gelmektedir. Bu stireglere 6rnek
olarak sunlar verilebilir: bilgi edinme siireci olan 6grenme ve bu bilgiyi
kullanmak igin kurallar; yaklagik veya kesin sonuglara varmak igin kurallart
kullanma stireci olan muhakeme; ve kendi kendini diizeltme. Yapay zeka igin,
bilimsel aragtirma, dogal dil isleme, problem ¢6zme ve diger uygulamalari
iceren gesitli uygulamalar vardir (H. Wang et al., 2023). Hipotezlerin
olusturulmasinda, deneylerin tasarlanmasinda, biiyiik veri kiimelerinin
toplanmasinda ve yorumlanmasinda ve yalnizca geleneksel bilimsel yontemler
kullanilarak elde edilemeyecek i¢goriilerin elde edilmesinde bilim insanlarina
yardimci olarak yapay zeka, aragtirmayi tamamlamak ve hizlandirmak igin
bilimsel kesif baglamina giderek daha fazla entegre edilmektedir (Stokes et
al., 2020).

YZ, gorsel algilama, konugma tanima, karar verme ve dil gevirisi gibi
tipik olarak insan zekasi gerektiren gorevleri yerine getirebilen bilgisayar
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sistemlerinin gelistirilmesini ifade eder. YZ sistemleri verileri analiz etmek,
onlardan 6grenmek ve bu 6grenmeye dayali tahminler veya kararlar almak
i¢in algoritmalar ve istatistiksel modeller kullanir. Digerlerinin yani sira
makine 6grenimi, derin 6grenme ve dogal dil isleme dahil olmak tizere farkl
YZ tiirleri vardir. (Hill, 2023). Bu tiirler verimliligi artirabilir, tekrarlayan
gorevleri otomatiklestirebilir, veri analizine dayali tahminler yapabilir ve
karar verme siireglerine yardimci olabilir (Cohen, 2022).

Yapay zekanin en 6nemli unsurlarindan biri, hesaplama sistemlerinin
insan programlamasma ihtiyag duymadan temel kavramlar1 ve kaliplari
otonom olarak tanimlamasint saglayan makine 6grenimi fikridir. Buna ek
olarak yapay zeka, sistemin dogal dil islemenin yani sira ses veya goriintiilerin
taninmasint da igerebilen ancak bunlarla sinirli olmayan verileri anlama
yetenegini de igerir. Yapay zekanin bir diger bileseni de, sistemlerin nesneleri
etkin bir gekilde manipiile etme, tagima ve kontrol etme ve elde edilen
iggoriilere dayali olarak gorevleri yerine getirme kapasitesini igermesidir. Bu
beceri, bilgisayarlarin yani sira onunla baglantist olan diger teknik araglar
igin de yararhdir (Kaplan & Haenlein, 2019).

Yapay zeka farkli uygulamalarda kullaniima potansiyeline sahiptir. Asagida
vapay zeka kullanilarak yapilabilecek bazi uygulama ornekleri verilmistir
(Swiecki et al., 2022):

e Dogal dil igleme: Yapay zeka, konugma ve metin dahil olmak {izere
insan dilini analiz etmek ve anlamak i¢in kullanilabilir. Bu, dogal dil
isleme olarak adlandirilir. Sohbet robotlari, sanal asistanlar ve dil
gevirisi bu uygulamadan faydalanabilecek bazi uygulama 6rnekleridir.

* Bilgisayar gortisii: Yapay zeka, bilgisayar goriisii kullamilarak filmler
ve fotograflar gibi gorsel verileri analiz etmek ve anlamak igin
kullanilabilir. Yiiz tanimlama, nesne algilama ve otonom araglar da
dahil olmak tizere bundan faydalanabilecek ¢esitli uygulamalar vardir.

¢ Tahmine dayalianalitik: Yapay zeka, biiytik hacimli verileri analiz etmek
ve kaliplara ve egilimlere dayali tahminler tiretmek igin kullanilabilir.
Bu, tahmine dayali analitik olarak adlandirilir. Bundan faydalanabilecek
uygulama alanlar1 arasinda dolandiricilik faaliyetlerinin tespiti, risklerin
degerlendirilmesi ve kigisellestirilmis pazarlama yer almaktadir.

* Robotik: Yapay zeka, robotlar1 kontrol etmek ve saglk, tiretim
ve digerleri dahil olmak iizere gesitli sektorlerdeki iglemleri
otomatiklestirmek i¢in kullanilabilir.

¢ Oyun: Yapay zeka, oyun oynayabilen ve oyun alanindaki deneyimlerinden
ogrenebilen akilli varliklar gelistirmek igin kullanilabilir.
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Yapay zeka, operasyonlarr, dogrulugu ve karar alma siireglerini
tyilestirebilir. Saglik (Lee & Yoon, 2021); finans (E Wangetal., 2023); ulagim
(Abduljabbar et al., 2019) ve egitim (Gimpel et al., 2023; Goktag, 2023)
dahil olmak tizere cesitli sektorlerde devrim yaratma potansiyeline sahiptir.
Bununla birlikte, YZ’nin yaygin olarak benimsenmesi, gizlilik, onyargt, isten
¢tkarma ve toplum tizerindeki etkisi ile ilgili endiseler de dahil olmak iizere
etik, sosyal ve ekonomik hususlari da glindeme getirmektedir (Swiecki et al.,
2022). Genel olarak YZ, gelecekte yagama, galigma ve teknolojiyle etkilesim
bigimimizi 6nemli 6lgiide etkileme potansiyeline sahip, hizla geligen bir alan1
temsil etmektedir (Dwivedi et al., 2021).

1.2. Gastronomi ve Yapay Zeka Iliskisi

Teknolojinin siirekli gelisen kiiresel diizen tizerindeki muazzam etkisiyle
karakterize edilen ¢agdas ortamda, gesitli sektorlerde bir paradigma
degigikligine tanik oluyoruz (Demirdogmez et al., 2018). Bu doniigiimiin
bir sonucu olarak yapay zekanin 6nemi ve ona olan talep 6nemli 6lgtide
artmistir. Gastronomi diinyasinda, bu talepler 6nemli yeniliklere yol agmakta
ve yapay zeka odakli ¢oztimler gesitli mutfak kuruluglarina dahil edilmektedir

(Tiirkoglu & Yilmaz, 2022).

Yapay zekanin gastronomi alanina nasil uygulandigina dair bazi 6rnekler
arasinda robotik teknoloji, akilli menii sistemleri ve yapay zeka tarafindan
desteklenen danigmanlik hizmetleri yer almaktadir. Bunlar sadece birkag
ornektir. Bu teknik iyilestirmelerin kullanimui, siireglerin basitlestirilmesi
ve genel verimliligin artirllmasit da dahil olmak iizere ¢ok sayida fayda
saglamaktadir. Daha dogru ve tutarli mutfak deneyimleriyle sonuglanan insan
hatalarinin ortadan kaldirilmasi, bu teknolojinin sundugu en dikkate deger
avantajlardan biridir. Buna ek olarak, yapay zekanin mutfak endiistrisinde
uygulanmast operasyonlar1 hizlandirarak 6nemli zaman ve para tasarrufu
firsatlar1 yaratir. Bu sadece operasyonel verimliligi artirmakla kalmaz, aym
zamanda mutfak sanatlarinda yaratic1 ve icat edici uygulamalar igin yeni
firsatlarin 6niinii agabilir (Jabeen et al., 2019).

Gastronomi alani, yapay zekanin uygulanmasindan bir dizi fayda
saglayabilir (Jimenez-Mavillard & Suarez, 2022; Kizildemir & Cerkez,
2020; Uzan & Sevimli, 2020):

* Tarifiiretimi: Yapay zeka, mevcut tariflerin, bilesen kombinasyonlarinin
ve pigirme siireglerinin biiyiik veri tabanlarini analiz ederek yeni
ve varaticr tarifler gelistirmek igin kullanilabilir. Bu, tarif iiretimi
kullanilarak gergeklestirilebilir. Bunu kullanarak, sefler ve gida
endiistrisindeki diger uzmanlar orijinal ve yaratici tarifler bulabilirler.
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* Kisisellestirilmig Oneriler: Yapay zeka, miigterilerin 6zel tercihlerini
ve diyet kisitlamalarini analiz ederek onlara kigisellestirilmis yiyecek
ve igecek Onerileri sunma yetenegine sahiptir. Bu, miigteri igin genel
yeme deneyimini iyilestirir.

e Menii optimizasyonu: Restoranlar, hem denge hem de karlilik
agisindan bagaril bir menii olugturmak igin tiiketici tercihlerini,
mevsimsel {irlinleri ve maliyet kaygilarini analiz ederek mentilerini
optimize etmek igin yapay zekay: kullanabilir.

* (Guda kalite kontrolii: Gidanin tazeligi, sicaklig1 ve olast kontaminasyon
tehlikeleri gibi unsurlar1 analiz ederek gida kalitesini izlemek ve
korumak igin yapay zeka destekli sistemlerden yararlanilabilir.

e Miigteri hizmetleri: Yapay zeka tarafindan yonlendirilen sohbet
robotlar1 ve sanal asistanlar, tiiketici sorularini, rezervasyonlarini ve
yorumlarini ele alma yetenegine sahiptir, boylece hem verimli hem de
kigisellestirilmis miisteri hizmetleri sunar.

* Robotik Sefler ve Asistanlar: Mutfakta, yapay zeka ile gii¢lendirilmig
robotlar, dograma, karigtirma ve hatta belirli tarifleri pisirme gibi
zahmetli veya zaman alic1 faaliyetleri gergeklestirerek seflere yardimei
olabilir. Bu sadece pigirme siirecinin daha hizli ilerlemesini saglamakla
kalmaz, ayn1 zamanda seflerin yemek hazirlama siirecinin daha yaratict
yonlerine konsantre olmalarini saglar.

* Tedarik Zincirinin Optimizasyonu: Yapay zeka, mallarin tedarikinden
bu malzemelerin restoranlara hizli bir gekilde teslim edilmesine kadar
tiim tedarik zincirini analiz etme ve optimize etme yetenegine sahiptir.

Gastronomi sektoriinde uygulandiginda, yapay zekanin bu kullanimlar:
varaticihk, verimlilik, miisteri mutlulugu ve genel is performansinda
tyilestirmelere katkida bulunma potansiyeline sahiptir.

1.3. Tarif tiretimi

Yapay zeka ve makine 6grenimi, akilli davraniglar elde etmek igin gesitli
algoritmalar kullanir. Bu algoritmalar evrimsel hesaplama, yapay sinir aglari,
stiri zekasi, bulanik sistemler ve optimizasyon yontemlerini kapsamaktadir
(Ilieva et al., 2019; Shaikh et al., 2022). Bu algoritma ve yontemlere sahip
yapay zekanin tarif olusturma siirecine dahil edilmesi, mutfak sanatlar
alaninda kayda deger bir ilerlemeye isaret etmektedir. Yapay zeka tarif
olugtururken agagidaki imkanlar1 saglayabilir:
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* Tarif {iretiminde yapay zeka kullanimi, 6zgiin, yaraticc mutfak
diisiincesi ve veri analizinin karmagik bir birlesimidir. Yapay zeka
algoritmalari, 6nceki tariflerin ve prosediirlerin biiyiik veri kiimelerini
metodik olarak filtreleyebildikleri igin kaliplar1 ve korelasyonlar
tantyabilir. Bu veri odakli yontemin kullanilmasiyla, 6zgiin mutfak
iggoriileri elde edilebilir.

* Yapay zekanin ¢ok ¢esitli mutfak bilesenlerini 6zgiin gekillerde bir araya
getirme yetenegi, hem orijinal hem de 6zgiin tarifler geligtirmesini
saglayabilir. Bu algoritmalar, mutfak diinyasinda mevcut olan verileri
analiz ederek gagirtict malzeme eglestirmeleri veya pigirme prosediirleri
onerebilir.

¢ Ozellestirme ve uyarlanabilirlikle ilgili olarak, yapay zekanin tarifleri
belirli mutfak tarzlarina, diyet se¢imlerine veya malzemelerin
mevcudiyetine gore degistirme kabiliyeti 6nemlidir. Sefler, belirli
gastronomik temalara veya sinirlara uygun tarifler tiretmek igin yapay
zekay1 bir arag olarak kullanabilir. Bu, daha kapsayici ve gesitli bir
mutfak pratiginin geligtirilmesiyle sonuglanacaktir.

* Yapay zekanin mutfak profesyonellerini kesfetmeye tesvik edebilir.
Bunun nedeni, yapay zekanin mutfak kegiflerini - gelistirme
potansiyeline sahip olmasidir. Seflere yeni malzeme kombinasyonlar1
ve pigirme stiregleri denemeleri igin ilham verir ve sonugta geleneksel
mutfak sanatinin sinirlarinin geniglemesini saglayabilir.

Tarif tiretiminde yapay zeka kullaniminin mutfak sanatlarinda yeni bir
cagin baglangicina isaret eden devrim niteliginde bir giig oldugu diigiiniilebilir.
Yapay zeka, siirekli geligen diinya gastronomisine uygulanabilirlik ve esneklik
saglayabilir. Yalnizca 6zgiin degil ayn1 zamanda heyecan verici tarifler de
yaratabilir. Yapay zekanin bu 6zel yont, siirekli bulug ve deney kiiltiiriinii
tegvik edip geleneksel gastronomi uygulamalarinin sinirlarini genisletir ve
mutfak profesyonellerini bu sinirlarin Gtesine itebilir.

1.4. Kisisellestirilmis oneriler

Yapay zeka, ger¢ek zamanli miisteri verilerini elde edip izleyerek biiyiik
miktarda veriyi analiz edebilir ve boylece tiiketici davranigini tahmin edebilir.
Bunun neticesinde, kigisellestirilmis igerik sunabilir ve igerikle daha sonra
farkli pazarlama stratejileri gelistirmek igin kullamilabilir (Hari Krishna
et al., 2023; Priyanga, 2023). Insanlarin mutfaktaki tercihlerinin giderek
gesitlendigi bir diinyada, yapay zekanin bireysel tercihleri kargilamada
oynadig: islev onemlidir. Kapsayici bir yemek deneyimi, ¢ok gesitli diyet
tercihlerini ve gereksinimlerini kargilayabilen kigisellestirilmis Onerilerin
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kullanilmasiyla elde edilebilir. Yapay zeka yiyecek igecek igletmeleri ve
gastronomi alaninda faaliyet gosteren diger igletmelerin miigterileri igin
kigisellestirilmis Oneriler sunabilir:

* Yapayzeka, 6nceki yemek segimlerini, ifade edilen tercihleri ve 6zel diyet
taleplerini veya siirlamalarini igeren miisteri verilerini filtreleyebilir.
Bu, gelismig veri analizi algoritmalar kullanilarak gergeklestirilir.

* Bu oneriler, alerjen igermeyen segimlerden vegan dostu segeneklere
kadar uzanabilir. Bu kapsayicilik sadece igletme igin bir gereklilik
degil, ayn1 zamanda bireysel diyet tercihlerine saygi duyulmasi igin de
onemlidir.

* Miisterihizmetlerisozkonusuoldugunda,yapayzekaninsaglayabilecegi
kigisellestirilmis Oneriler, miisteri katilimini ve memnuniyetini biiyiik
Ol¢iide artirma potansiyeline sahiptir. Miusteriler anlasildiklarini ve
kendilerine kigisel diizeyde hizmet verildigini hissettiklerinde kurulugla
daha bir bag kurabilir. Bu sayede, yalnizca anlik yemek deneyimi
tyilestirilmekle kalmaz, ayn1 zamanda miigteri sadakati de giiglenebilir.

* Mutfak sanatlar1 alaninda, yapay zeka odakl kigisellegtirme, seflere ve
yemek yaraticilarina gesitlendirme ve yenilik yapma gorevi sunabilir.
Miigteri verilerinden elde edilebilecek i¢goriiler, ortaya ¢ikan tercihleri
ve egilimleri karsilamak tizere 6zellegtirilmis yeni yemekler ve menii
teklifleri olugturmak igin kullanilabilir.

Ozetle, kisisellestirilmis ~ onerilerin ~ sunulmasinda  yapay ~ zekanin
kullanilmasini devrim niteliginde bir arag olabilir. Sadece bireysellestirilmig
deneyimler igin degil, ayn1 zamanda mutfak yaraticilig1 ve is bagarisi igin yeni
segenekler sunabilir. Tiim bunlar, miisteri verilerinin kullaniminda var olan
zorluklar kolaylagtirabilir.

1.5. Menii optimizasyonu

Yapay zeka, misterilerin ilgi alanlarina ve tercihlerine uyacak sekilde
ozellestirilmis meniiler sunmak igin tiiketici tercihleri ve satin alma ge¢misi
hakkindaki verileri analiz etme yetenegine sahiptir. Bu ¢Oziim, miisteri
mutlulugunu artirmaya ve restoranlar igin operasyonel verimliligi optimize
etmeye yardimcr olur (Kaur et al., 2023). Buna ek olarak, yapay zeka
tarafindan desteklenen sohbet robotlari ve sanal asistanlar, satin alimlar
hakkinda bilgi toplama, sorular1 ele alma ve 6zel 6neriler sunma yetenegine
sahiptir, boylece miisteriler igin yemek yeme deneyimini gelistirir (Goubko
& Danilenko, 2010). Ayrica yapay zeka, belirli iriinlere olan talebi
tahmin etmek igin tahmine dayali analitik kullanma yetenegine sahiptir
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ve restoranlarin menii tekliflerini gelistirmelerine ve envanterlerini verimli
bir gekilde yonetmelerine olanak tanir. Makine 6grenimi modelleri, ment
gelistirme sistemleri igin modifikasyon ve optimizasyon kontrolleri iiretmek
i¢in kullanilabilir, boylece menii tasariminin verimliligi ve etkinligi artirilabilir
(Berezina et al., 2019). Yapay zeka, restoranlarin miigteri tercihlerini dikkate
alarak meniilerini optimize etmelerine su sekilde yardimcr olabilir:

* Geleneksel menii planlama yontemiyle karsilagtirildiginda, menii
optimizasyonunda yapay zekanin analitik becerilerinin kullanilmas:
sayesinde restoranlar, miigterilerin zevkleri, iirtinlerin bulunabilirligi,
malzemelerin mevsimselligi ve maliyet sonuglar1 gibi ¢ok cesitli
faktorleri aragtirabilmektedir. Bu kapsamli ¢aligma sayesinde,
sadece estetik agidan hog degil aym1 zamanda ekonomik agidan da
uygulanabilir mentiler gelistirmek miimkiindiir.

* Yapay zeka, menii olugturmada veri odakli bir yaklagim benimsenmesini
miimkiin kilar; bu da restoranlarin sadece sezgilerine giivenmek
yerine somut analitiklerle yonlendirilen kararlar almasini saglar. Bu,
hangi yemeklerin miisteriler arasinda en poptiler oldugu konusunda
farkindalik kazanmayi, mevsimsel trendleri tanimayr ve yemegin
kalitesinden 6diin vermeyen uygun maliyetli malzeme ikamelerini
tanimayr igerir. Bu bilgilerin kullanilmasi sayesinde restoranlar,
miigterilerinin ilgi alanlarina ve pazardaki egilimlere uyacak sekilde
mentiilerini dinamik olarak degistirebilir.

* Yapay zecka, malzemelerin mevcudiyeti ve bu malzemelerin
mevsimselligi hakkindaki verileri analiz ederek sefleri mevsimsel ve
yerel olarak tedarik edilen tiriinleri kullanmaya yonlendirebilir ve
boylece gidanin taginmasi ve depolanmast ile ilgili karbon ayak izini
azaltabilir. Ayrica yapay zeka, talebi daha dogru tahmin ederek gida
israfinin azaltilmasina yardimcr olabilir.

* Menii optimizasyonunda yapay zeka uygulamalari, igletme agisindan
karlilig1 artirmak igin kullanilabilecek bir tekniktir. Bu bilgiler sayesinde
restoranlar sadece hangi yemeklerin en popiiler oldugunu degil,
ayni zamanda hangilerinin en yiiksek kar marjina sahip oldugunu
da belirleyebilir. Ayni zamanda, miigterilerin tercihlerine uygun bir
meniiyii koruyarak miisteri mutlulugunu saglayabilir.

Yapay zeka odakli menii optimizasyonunu mutfak siire¢lerini modernize
etme siirecinde onemli bir etken olabilir. Bunu, gastronomi sanatini veri
analitigi bilimiyle birlestirerek yapabilir; boylece yalnizca 6zgiin bir sekilde
menii olugturmakla kalmayip, ayn1 zamanda giliniimiiziin rekabet¢i mutfak
arenasinda stratejik olarak planlanan meniiler iiretebilir.
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1.6. Gada kalite kontrolii

Gida kalitesini kontrol etmek igin yapay zekadan gesitli sekillerde
taydalanmak miimkiindiir. Uygulamalardan biri, hem hiz hem de dogruluk
agisindan iyilestirmeler saglayan kalite kontrol siirecinin otomasyonudur.
Ayrica, yapay zeka teknolojisi, irtinleri ve paketleri ayirma, gida giivenligi
diizenlemelerine uygunlugu garanti etme, temizligi artirma, {iriin olugturma
ve pazarlama stratejilerinde yardim saglama gibi gorevleri yerine getirerek
gida tirtinlerinin degerlendirilmesini basitlestirmek i¢in kullanilabilir (Garg &
Puri, 2023). Yapay zeka, gida hijyenini gelistirme, gevresel hijyen ve gidanin
kendisini izlemeyi kolaylagtirma potansiyeline sahiptir (UmaMaheswaran et
al., 2022). Bu teknolojiler ayn1 zamanda miisteri erisilebilirligini ve hizmet
kalitesini artirmaya da yardimc olmaktadir. Gida sektoriiniin paketleme
agamasindaki kalite kontrol siirecini otomatiklestirmek ig¢in bilgisayarla
gorme ve yapay zeka tekniklerini kullanmak da miimkiindiir. Bu, iiriinlerin
hat tizerinde denetlenmesini saglayacaktir (Lie et al., 2023). Yapay zeka gida
kalite kontrolii i¢in su sekilde kullanilabilir:

* Yapay zeka sistemleri, malzemelerin tazeligi, depolama igin uygun
sicakliklar ve potansiyel kontaminasyon tehlikeleri gibi 6nemli hususlar
tizerinde siirekli analiz yapabilir. Bunun bir sonucu olarak yapay zeka,
gida kalitesinin korunmasinda, manuel denetimlerin sinirlamalarindan
daha {istiin bir diizey sunabilir.

* Yapay zekanin olas1 kontaminasyon ve giiriime sorunlarinin olasiligini
degerlendirme yetenegine sahip olmasi nemlidir. Yapay zeka sistemleri
cevresel unsurlari, depolama kogullarini ve gegmis verileri inceleyerek
sorunlari saglik tehdidi haline gelmeden 6nce tespit edilebilir.

* Gida kalite kontroliinde yapay zekanin uygulanmasi, gida isleme ve
hazirlamanin bir¢ok agamasinda siireglerin  standartlagtirilmasina
yardimcr olabilir. Bu tutarliigin saglanmasi ve mutfak endiistrisinde
temel bir bilesen olan tutarli bir kalite seviyesini korumak igin
gereklidir.

* Yapay zeka tarafindan desteklenen kalite kontrol, gida israfinin
azaltilmasina 6nemli bir katki saglar ve bu da verimliligi artirir. Bu
sistemler, gidanin raf émriinii dogru tahmin ederek ve gidanin kendi
kosullarini izleyerek bilegenlerin kullanimini optimize edebilir.

* Yapay zeka teknolojileri, gida hazirlama kalitesi ve giivenligi konusunda
siirekli artan yasal beklentilere uygunlugu saglamak igin 6nemli bir
aragtir. Diizenleyici kuruluslar tarafindan belirlenen saglik ve giivenlik
standartlarina uyumu garanti etmek igin ¢ok ©6nemli olan gida
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kalitesi kriterlerinin dogru ve dogrulanabilir bir sekilde izlenmesini
saglayabilirler.

Gida kalite kontrolii alaninda yapay zeka uygulamasi sadece mutfak
sektoriinde gida giivenligi ve kalite ¢itasini yiikseltmekle kalmaz, ayni
zamanda siirdiiriilebilirlik, verimlilik ve mevzuata uygunluk gibi kapsayici
hedeflerle de ortiigebilir. Bu birlegme, teknolojik ilerlemenin geleneksel
uygulamalarla hem uyumlu hem de faydali bir sekilde nasil bir arada var
olabileceginin bir gostergesi olabilir.

1.7. Miisteri hizmetleri

Teknolojik ilerlemeler neticesinde, giiniimiizde tiiketicilerin 6nemli bir
kismi, bir iirlinii satin alip almamaya karar vermeden 6nce, ¢esitli {irtinler
hakkinda bilgi edinmek igin interneti kullanmaktadir (Belli & Colak, 2017).
Gergek zamanlt iletigim, miigteri yonetimi, izleme ve veri istatistiklerini
igeren ¢evrimigi miigteri hizmetleri ¢oziimlerinden yararlanmak uygulanan
stratejilerden bazilaridir (Rita et al., 2019).

Miisteri hizmetleri alaninda, dijital ve/veya fiziksel kaynaklardan elde
edilen verileri kullanarak ger¢ek zamanli hizmet senaryolarini analiz etmek
i¢in yapay zekadan yararlanilmaktadir. Yapay zeka manuel miisteri hizmetleri
uygulamalarini otomatiklestirerek kurulusun verimliligini artirabilir (Yang,
2023). Miisteri hizmetleri endiistrisi, perakende, finans, seyahat, gida
ve ulagim dahil olmak iizere gesitli sektorlerde yapay zeka algoritmalar:
tarafindan devrim yaratmaktadir. Yapay zeka ve yapay zekanin kullanimi
ile artik akilli miisteri hizmetleri sistemleri olusturulmaktadir. Bu sistemler,
miigteri yardimini gelistirmek ve kullanici sorularina yanit vermek igin gesitli
segenekler sunmak amaciyla verilerin islenmesini, kaydedilmesini ve analiz
edilmesini saglayacaktir (Vijayakumar, 2023).

Ozellikle sohbet robotlart ve sanal asistanlarin kullanimi yoluyla miisteri
hizmetlerinde yapay zekanin uygulanmasiyla, mutfak igletmelerinin hedef
kitleleriyle iletisim ve etkilesim kurma bi¢iminde soyle yenilikler meydana

gelebilir:

* Yapay zeka ile desteklenen sohbet robotlari ve sanal asistanlar, miigteri
destek tekliflerinin verimliliginde biiyiik bir ilerleme kaydedebilir. Bu
sistemler, mentii 6geleri ve igeriklerle ilgili basit sorulardan rezervasyon
ve diyetle ilgili yardim gibi daha karmagik taleplere kadar gok ¢esitli
miigteri sorularini yanitlayabilir.

* Yapay zekanin Kkigisellestirilmig etkilegimler saglama potansiyeli,
miigteri hizmetleri durumlarinda uygulanmasmin en dikkat g¢ekici
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unsurlarindan biridir. Yapay zeka sistemlerinin yanitlarini bireysel
tercihlere gore kigisellestirme  yetenegi, tiiketici verilerinin  ve
onceki etkilegimlerin analizi yoluyla elde edilebilir. Bu da daha
kigisellestirilmis ve samimi bir hizmet deneyimi saglar. Kisisellegtirme,
bireye tam olarak uyan deneyimler igin artan bir talebin oldugu gagdas
gastronomi diinyasinda 6nemlidir.

* Miisteri hizmetlerinde yapay zekanin uygulanmasi hem erisilebilirligi
hem de operasyonel verimliligi artirir. Yapay zeka ¢oziimleri, rutin
sorular1 ve rezervasyonlar1 otomatiklestirerek insan galiganlarin daha
karmagik ve incelikli miigteri ihtiyaglarina odaklanmasini saglar.
Bu da sunulan hizmet kalitesinde genel bir iyilesme saglar. Ayrica,
yapay zeka odakli ¢oziimler giiniin her saati erigilebilirlik saglayarak
miigteri sorularinin saat kag olursa olsun aninda ele alinmasini saglar.
Bu, 6zellikle miigterilerin gittikleri her yerde birbirleriyle her zaman
baglantida oldugu, kiiresel olarak baglantili gastronomi diinyasinda
onemlidir.

e Miisteri hizmetlerinde yapay zekanin bir diger Onemli avantaji da
miisterilerden geri bildirim toplama ve analiz etme iglevidir. Bu 6zellik
ayni zamanda siirekli iyilestirmeye de katkida bulunur. Bu geri bildirim,
hizmet kalitesini siirekli olarak iyilestirmek, meniide ayarlamalar
yapmak ve genel miigteri memnuniyetini saglamak amaciyla degerlidir.
Yapay zeka sistemleri muazzam miktarlardaki geri bildirimleri etkili
bir sekilde ele alabilmekte, boylece eyleme gegirilebilecek ve mutfak
operasyonlarinda  stratejik  kararlar1  yonlendirebilecek iggoriiler
sunmaktadr.

Sonug olarak, miigteri hizmetlerinde yapay zeka uygulamasi yalnizca bir
trend degil; miigteri katilimini, operasyonel verimliligi ve siirekli iyilestirmeyi
gelistiren stratejik bir arag olabilir. Tiim bunlar, mutfak deneyimi i¢in gerekli
olan misafirperverligin 6ziinii koruyarak gergeklestirilebilir.

1.8. Robotik Sefler ve Asistanlar

Yapay zekanin robotik sef ve asistanlara gii¢ saglamak igin kullanilmasi,
hem saglik hem de ekonomi agisindan mutfaga 6nemli faydalar saglama
potansiyeline sahiptir. Son teknolojik atilimlar, insan geflerin gorsel
gozlemlerine dayanarak robotun yemek kitabina tariflerin kademeli
olarak eklenmesini destekleyen algoritmalarin gelistirilmesine yol agmugtir
(Sochacki et al., 2023) Ortamla etkilesim igin robotik tutamaklar,
manipiilator eller ve son galigma elemanlarini igeren entegre robotik mutfak
sistemleri de gelistirilmistir. Sensorlerden toplanan verilere dayali tariflerin
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yeniden iiretimi, bu sistemler tarafindan bilgisayar tarafindan yiiriitiilebilir
sirali robotize tarif komut dosyalar1 kullanilarak gergeklestirilmektedir. Cift
damarl katmanlardaki bakir baglantilar arasinda baglanti saglayan gegis
seviyesi gibi teknikler de yapay zeka cihazlarinin mutfaga dahil edilmesini
kolaylagtirma potansiyelleri agisindan aragtirilmigtir (R. Wang, 2023).

Mutfak endiistrisinde robot kullanmanin olas1 avantajlarindan biri, gida
hazirlama ve servis siirecinde verimliligi, tekdiizeligi ve hassasiyeti artirma
yetenegine sahip olmasidir. Robotlarin tekrarlanan igleri insanlardan daha
iyi hiz ve dogrulukla gergeklestirmesi miimkiindiir, bu da daha yiiksek
hizmet seviyeleri ve iscilikle iligkili daha diigtik maliyetlerle sonuglanabilir.
Buna ¢k olarak, robotlar mola veya dinlenmeye ihtiyag duymadan siirekli
¢aligabilir, bu da sonugta tiretimde artiga ve tiiketicilerin beklemek zorunda
kaldig: stirenin azalmasina yol agabilir (Spence, 2023). Yapay zeka destekli
robotlarin gastronomi diinyasinda potansiyel kullanim gekilleri soyle olabilir:

* Yapay zeka destekli robotik gefler ve yardimcilar, dograma, karigtirma
ve hatta belirli yemekleri pigirme gibi emek yogun ve zaman alict
igleri yapmak tizere tasarlanmistir. Bu, mutfak operasyonlarinin
kolaylagtirilmasini saglar. Temel ve tekrarlayan mutfak islemlerinin
otomasyonu sayesinde pigirme siirecinin tamamlanma hizi biyiik
Olgiide artar. Mutfaktaki siiregler basitlestirilerek tiretim ve verimlilik
artigt saglanir. Bu iglemlerin otomatiklestirilmesiyle mutfaklar daha
hassas ve tutarl bir sekilde ¢alisabilir.

* Robotik yardimcilarin kullanilmasi insan seflerin yemek hazirlamanin
daha vyaraticc ve karmagik yonlerine konsantre olmasini saglar.
Bu oOnemli bir faydadir. Sefler giinliikk islerin kisitlamalarindan
kurtulduklarinda, yaratici gabalara, deneme girigimlerine ve tabaklarin
sanatsal sunumuna daha fazla zaman ayirabilirler.

* Egitim agisindan bakildiginda, yapay zeka tarafindan yonlendirilen
bu robotlar, mutfak sanatlar1 6grencileri ve yeni sefler igin yararh
araglar olma potansiyeline sahiptir. Sektorde yeni olan aggilara
otomatiklestirme ve Ogrenme firsati sunmanin yani sira, temel
mutfak yontemlerinde uygulamal bir 6grenme deneyimi de saglarlar.
Ayrica, insan gefler ve robotik yardim arasindaki igbirligi dinamigi,
teknolojinin hassasiyetinin gefin i¢glidiisel yetenegini tamamladig: bir
sinerji ile sonuglanma potansiyeline sahiptir.

Sonug olarak, yapay zeka destekli robotik seflerin ve yardimcilarin mutfak
operasyonlarinda ve mutfak uygulamalarinda devrim yaratma potansiyeli



224 | Yapay Zeka ve Gastronomi

olabilir. Verimlilik ve yaraticilik potansiyeli sunabilirler ve bunlarin dahil
edilmesiyle gastronomi diinyas: {izerinde 6nemli etkileri olacag: agiktir.

1.9. Tedarik Zincirinin Optimizasyonu

Turizm endiistrisi her yil biiylimeye ve geniglemeye devam etmekte,
bu da turizm sektoriindeki igletmelerin yani sira turizm endiistrisine mal
ve hizmet satan igletmelerin sayisinda da artisa neden olmaktadir. Bu iki
isletme tiirii arasindaki iletisim ve faaliyetlerin ger¢eklesmesinde zaman
zaman sorunlar yaganabilmektedir (Solmaz, 2019a). Yapay zeka, kurumsal
operasyonlarin bir¢ok yoniinii derinden doniistiirme kapasitesine sahiptir.
Yapay zeka, verileri analiz etmek ve talep tahminleri olugturmak, lojistik
ve nakliye rotalarini optimize etmek ve tedarik zincirindeki verimsizlikleri
tespit etmek i¢in kullanilabilir (Mohsen, 2023). Boylece mevcut sorunlarin
¢Oziimii hizlanabilir.

Giiniimiizde, yiyecek-igecek isletmelerinin tedarik¢i segerken miigteri
memnuniyetine oncelik verdigi kabul edilmektedir. Ayrica, tedarikgilerle
istikrarl iliskiler kurmak, tedarikgi se¢im siirecinde ¢ok 6nemli bir husus
olarak kabul edilmektedir (Solmaz, 2019b). Yapay zeka, satig tahmini i¢in
gesitli algoritmalar kullanarak tedarik zinciri boyunca gida kalitesini artirma
potansiyeline sahiptir. Bu da iiretimde artiga ve israfta azalmaya yol agabilir.
Ayrica yapay zeka, depo kaynaklarina yonelik talebin tahmin edilmesine
ve yola ¢ikan sevkiyatlar ile yeni gelen triinlere iligkin envanter analizine
yardimci olabilir (Pandey, 2022). Buna ek olarak, yapay zeka, kontaminasyon
tahmini ve Onleme ger¢eklestirerek kalite gilivencesi ve kiiresel gida
tedarikinin korunmasi i¢in kullanilabilir. Genel olarak, yapay zeka ve veri
bilimi, veri analizine dayali olarak daha iyi kararlar alinmasini saglayarak
tedarik zincirinin optimize edilmesine ve gida kalitesinin iyilegtirilmesine
yardimc1 olma potansiyeline sahiptir (Hendriksen, 2023). Yapay zekanin
tedarik zincirinin optimizasyonunda muhtemel kullanimlar1 §6yle olabilir:

* Yapay zekanin tedarik zinciri operasyonlarint analiz etme ve optimize
etme yetenegi, mutfak endiistrileri alaninda 6nemli bir geligmedir.
Yapay zekanin kullanilmasiyla gastronomi sektoriindeki paydaglar
tarafindan daha etkili, seffaf ve duyarl bir tedarik zinciri elde edilebilir.
Bu verimlilik diizeyi, malzemelerin kalitesi ve tazeliginin son derece
onemli oldugu bir sektorde gereklidir. Bu yapay zeka sistemleri,
tedarik zincirinin gesitli noktalarindan gelen biiytik hacimlerdeki
verileri analiz ederek ger¢ek zamanli kararlar alabilir ve bu da mutfak
tirtinlerinin satin alinmasi ve dagitilmasi stirecini iyilestirebilir.
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* Yapay zeka, gesitli malzemelere yonelik talebi tahmin etmek, pazar
egilimlerini 6ngormek ve tedarik yontemlerini buna gore degistirmek
igin kullanilabilen tahmine dayali analitik alaminda yeteneklidir.
Gelecekteki olaylar1 tahmin etme kapasitesi, israfi en aza indirme,
giderleri kontrol etme ve yiiksek kalitede mevsimlik malzemelerin
mevcudiyetini saglama agisindan faydahidir. Restoranlar daha dogru
siparigler verebilir ve boylece hem fazlalik hem de eksiklik sorunlar
yagama olasiligini en aza indirebilir.

* Lojistik s6z konusu oldugunda, yapay zeka rotalar1 ve teslimat
programlarini optimize etme yetenegine sahiptir, bu da iriinlerin
mutfak igletmelerine hizli ve etkili bir sekilde taginmasini saglar.
Bozulabilecek iirtinlerin miktarini en aza indirmek ve kalitelerini
korumak igin bu siireci optimize etmek Onemlidir. Malzemeleri
¢ikig noktalarindan mutfaga zamaninda ve verimli bir sekilde tagima
kapasitesi, yalnizca yemegin genel kalitesi tizerinde degil, ayn1 zamanda
tedarik zincirinin geride biraktig1 ¢evresel iz tizerinde de etkilidir.

* Yapay zekimin kullanimi aymi  zamanda geflerin, restoran
isletmecilerinin ve tedarikgilerin birbirleriyle iletigim kurmalarini ve
daha giiclii iliskiler kurmalarini kolaylagtirabilir. Yapay zeka, tedarik
zinciri operasyonlarinin dinamikleri hakkinda i¢gorii saglayarak daha
isbirlik¢i ve seffat bir ag olugturulmasina yardimcr olur. Bu geffaflik
sayesinde hem giiven tesis etmek hem de tedarik zinciri boyunca
etik ve gevreye duyarh is uygulamalarina baglh kalinmasini saglamak
miimkiin olabilir.

* Yapay zeka odakli tedarik zinciri optimizasyonundan elde edilecek
bir¢ok avantaj olmasmna ragmen, kargilagiimas: gereken engeller de
vardir. Bu zorluklar 6zellikle uygulama maliyetleri ve biiyiik ve kiigiik
mutfak isletmeleri arasinda var olan dijital ugurum agisindan endige
vericidir. Yapay zeka kullanimu ile siirdiiriilebilir uygulamalarin hayata
gegirilmesi arasinda bir denge kurulmasi da gerekmektedir. Bu,
teknolojideki gelismelerin gastronomi sektoriiniin dogasinda var olan
gevresel ve sosyal yiikiimliiliikleri golgelememesini saglayacaktir.

Sonug olarak, tedarik zinciri optimizasyonunda yapay zeka uygulamasini,
mutfak sektoriinde verimliligi, kalite kontroliinii ve siirdiiriilebilirligi 6nemli
oOlgiide artirma potansiyeline sahip devrim niteliginde bir teknoloji olabilir.
Bununla birlikte, bu teknolojik entegrasyonun hem saglayacagi faydalar
hem de mutfak endiistrisi iizerindeki daha genig yansimalar1 géz oniinde
bulundurularak dengeli bir bakis agisiyla ele alinmas1 6nem tagimaktadir.
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Sonug

Bu ¢aligmada, yapay zekanin gastronomi alanina dahil edilmesi ayrintili
olarak agiklanmaya caligilmigtir. Bu entegrasyon, hem akademik aragtirma
hem de mutfak endiistrisindeki pratik uygulamalar igin baz1 fikirler ve bakig
agilar1 sunar. Yapay zeka ile gastronominin arasindaki baglantilari anlamak
turizm sektorii agisindan 6nemlidir. Bunun nedeni, turizm sektoriindeki
yemek deneyimlerinin ve miigteri beklentilerinin degisiyor olmasidur.

Caligma, yiyecek-igecek endiistrisindeki yapay zeka uygulamalarinin ¢ok
disiplinli oldugu gergegine dikkat gekerek mevcut literatiire katki saglamaya
caligmugtir. Yapay zekanin teknoloji ile mutfak sanati arasindaki boglugu nasil
kapatabilecegini gosteren bu ¢aligma sonucunda geleneksel yemek pisirme
tekniklerinden farkli olarak, yapay zekayla yonlendirilmis yontemler hakkinda
bir paradigma degisikligi sunmaya c¢aligmigti. Bu yontemler, tariflerin
tretilmesinden, miisteri hizmetinin sofistike bir sekilde gelistirilmesine kadar
degisiklik gosterebilir.

] o Yeni ve ozgiin tarifler
> Yataric: tarifler > gelistirme >
Ozellestirilmis ) Kisisellestirilmis

yemek secenekeleri oneriler sunma
L . Chatrobotlar1 ve
> Milgteri hizmetleri > etkilegimli sistemler >
Menii ve malzeme L
> yonetimi > Menii optimizasyonu >
Robotik sef ve
>Mutfak otomasyonu > asistanlar >

Tedarik zinciri Tedarik zinciri
verimliligi optimizasyonu

Gidakalitesini izleme >

> Gidakalite kontrolii
ve koruma

Sekil 1. Yapay zeka ve gastronomi iliskisi

Kaynak: Yazar tavafindan olusturulmustur.

Yapay zeka muttak yonetimi ve tedarik zinciri optimizasyonu ayarlarinda
operasyonel verimliligi artirma potansiyeline sahiptir. Gastronomi alaninda
yapay zeka uygulamalar1 maliyetleri 6nemli Ol¢lide azaltma potansiyeline
sahiptir, siirdiirtilebilir ve ekonomik agidan hayatta kalmak isteyen igletmeler
i¢in Onem tagimaktadir. Ayrica, kisisellestirilmig beslenme 6nerileri ve duyarl
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hizmetler yoluyla kisisel miisteri deneyimleri saglamak igin yapay zekanin
kapasitesi, konaklama ve gastronomi sektoriine biiytik katkilar saglayabilir.
Kisisellestirme sadece gegici bir moda degil; bunun yerine, tiiketicilerin
mutlulugunu ve sadakatini artirmak igin kullanilabilecek bir stratejik aragtir.
Ayrica, stirdiiriilebilirlik ve gida kalitesi kontrol alanlarinda yapay zekanin
onemli bir potansiyeli vardir. Yapay zekanin siirdiirtilebilir uygulamalarin
kurulmasi ve yiiksek kalite standartlarinin siirdiirtilmesinde oynadig1 rol,
cevre ve gida gilivenligi tizerindeki etkilerle ilgili endiselerin artmasiyla
giderek daha 6nemli hale gelmektedir.
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