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Yiyecek Icecek Sektoriinde Teknoloji Tabanh
Yenilik¢t Uygulamalar
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Ozet

Odaginda insan olan ve emek yogun bir 6zellik gosteren turizm sektoriinde;
verimlilik artig1, sagladig: tasarruflar ve ortaya ¢ikardigr diger faydalar
nedeniyle teknolojik gelismelere daha fazla yer verilmektedir. Teknoloji
kullanimi bir yandan miisteri memnuniyetini artirirken diger yandan sektore
deger katmakta ve igletmelerin rekabet giicii artirmaktadir. Teknoloji tabanh
yenilik¢i uygulamalar, yiyecek ve igecek sektoriinde rekabet avantaji elde
etmenin ve siirdirtilebilir bliylimeyi saglamanin anahtari haline gelmistir.
Bu nedenle igletmeler icin teknolojik gelismelerin takibi ve kullanilmas:
miigteri beklentilerinin karsilanabilmesi agisindan zorunludur. Ayni zamanda,
yenilik¢i teknolojilerin kullanimi, operasyonel verimliligi artirmak, maliyetleri
azaltmak, miigteri deneyimini iyilestirmek ve sektorde rekabetci kalabilmek
i¢in son derece gereklidir. Bu sebeple isletmeler, teknolojideki degisimlere
uyum saglamah, dijital doniisime gegerek yeni trendlere uygun gekilde
hizmet vermelidirler.

Yiyecek ve igecek isletmelerinde yiiksek teknoloji kullanimi ve dijital doniigiim
sayesinde ¢evrimigi siparig ve mobil uygulamalar da dahil olmak iizere dijital
siparis yontemleri, restoran operasyonlarinin ayrilmaz bilesenleri haline
gelmistir. Bu doniisiim genellikle siparis isleme, stok yOnetimi ve miigteri
katilim igin dijital araglarin entegre edilmesini igerir. Buna ek olarak yiyecek
ve igeceklerin hazirlanmast ve sunulmasinda kullanilan robotik otomasyon
teknolojileri, tutarli kalite saglarken ig giicii maliyetlerini azaltmaktadir. Ayrica
gida giivenligi standartlarinin gergek zamanh izlenmesine olanak taniyarak
sektorel diizenlemelere uyumu kolaylagtirmaktadir. Mobil uygulamalar,
temassiz 6demeler ve otomatik siparig sistemleri gibi teknolojiler siiregleri
kolaylastirir. Ayrica, veri analitigi ve yapay zeka; miisteri tercihlerini analiz
edebilir, meniileri optimize edebilir ve pazarlama g¢abalarmni kigisellestir.
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Bununla beraber talep trendlerini tahmin ederek kisisellestirilmig miigteri
hizmeti sunulmasini saglar. Bulut ¢6ziimleri ve Nesnelerin Interneti (IoT)
cihazlari, ger¢ek zamanl izleme ve daha iyi kaynak yonetimi saglayarak tedarik
zinciri verimliligini daha da artirir ve sonugta sektorde stirdiiriilebilirligi ve
biiyiimeyi tegvik eder. Ancak, bu doniisiim siirecinde teknolojilerin isletmeler,
miigteriler ve ¢aliganlar tarafindan benimsenmesi, maliyet, entegrasyon
zorluklar1 ve nitelikli i giicii ihtiyact gibi gesitli zorluklar1 da beraberinde
getirmektedir.

Sonug olarak, yenilik¢i teknolojilerin yiyecek ve igecek isletmelerine
entegrasyonu ve dijjital doniisiimiin benimsenmesi; giintimiiziin hizla
degisen tiiketici aliskanliklar ve artan rekabet ortaminda, igletmelere, miigteri
beklentilerini kargilayarak; verimlilik, kalite, esneklik ve siirdiiriilebilirlik
konularinda 6nemli avantajlar saglayacaktir.

1. GIRIS

Turizm igletmeleri, miigteri katiliminin; hizmet kalitesi, algilanan deger
ve miisteri memnuniyeti iizerindeki pozitif etkileri aracihigiyla, karliliklarin
arttirarak, rekabet giicii kazanma ve varliklarini stirdiirebilme adina 6nemli bir
avantaja sahiptirler. Agirlama hizmetleri sektoriiniin iginde yer alan yiyecek
igecek hizmetleri, yeni teknolojilerin kullanilmasiyla giderek daha yenilikgi
hale gelmektedir (Goertzel, 2014). COVID-19 salgininin iggiicii tizerindeki
etkisi dijital dontigiimii hizlandirmig ve gida hizmeti veren isletmeleri emek
tasarrufu saglayan teknolojileri (6rnegin; QR kodlar1 veya mobil tabletler
aracih@yla erigilebilen dijital meniiler, self-servis siparig kiosklar, temassiz
siparis 6demeleri, servis robotlar1) benimsemeye zorlamistir (Esposito vd.,
2022). Restoranlarda nakitsiz dokunmatik ekranli kiosklarin veya self-servis
siparis ve 0deme tabletleri kullanimi, misterilerin daha fazla yiyecek satin
almas1 ve daha az insan garsona ihtiya¢ duyulmasi nedeniyle artan karlara
yol agmustir (Hanks vd., 2016). Giiniimiiz restoranlarinin giincel egilimleri,
servis sisteminin verimliligi ve etkinligi dikkate alinarak daha yiiksek diizeyde
otomatiklestirilmis hizmetlerdir (Hwang vd., 2020). Hizmetler iginde
yer alan agirlama veya yiyecek igecek sektoriiniin dogasi geregi miisteri
calisan etkilesiminin yiiksek olmasi ayni zamanda hizmetlerin ayrilmazlik
ve heterojenlik ozelliklerinden dolayr hizmet hatalar1 olduk¢a yiiksek
olabilmektedir (Kog, Boz & Boz, 2019). Bu nedenle akilli teknolojilerin
yiyecek igecek sektoriine entegre olmasi ayni zamanda hizmet hatalarinin da
azalmasina katki saglayacagy ifade edilebilir. Agirlama sektoriinde, kullanilan
yeni teknolojiler aracihgiyla ziyaretgi ve hizmet deneyiminin daha fazla
Ozellestirilmesi saglanmaktadir (Navio-Marco vd., 2018). Akilli yemegi
geleneksel yemek igletmelerinden ayiran temel 6zelliklerden biri, inovasyon
ve otomatik hizmetin dahil edilmesidir (Fusté-Forné, 2021).
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Bilgi teknolojilerindeki ilerlemeler ve artan rekabet, 6zellikle kiiglik ve orta
oOlcekli igletmelerin gida ve igecek endiistrisindeki ig ortamini degistirmigtir.
Birgok isletme artik rekabet avantaji elde etmek ve isletme devamhligr igin
hammadde tedarikine ve lojistik yonetimine odaklanmaktadir. Artan isletme
maliyetleri, azalan karlihk ve isgiicii kithgi, yiyecek ve igecek hazirlama
tesislerinde robotik sistemlerin kullaniminin artmasina yol agmustir (Tanksley,
2023). Robotik sistemli cihazlar, yiyecek ve igecek hazirlamada yiiksek
dogruluk, siirdiirtilebilir lezzet ve kalite sunarak giivenlik diizenlemelerine
uygunluk saglamakta ve tutarlilk ve verimlilik saglamaktadir (Bernier,
2023). Yiyecek hazirlama agisindan, robotik sistemler insan ¢aliganlardan
daha verimli ve giivenilirdir; daha tutarli, hassas sonuglar iiretir ve daha az
gida israfina yol agar (Tanksley, 2023). Yiyecek igecek isletmelerinin dijital
hizmet doniigiimii kapsaminda, mobil uygulamalar, online internet siteleri,
otonom araglar, robot garsonlar, akilli mutfak, biiyiik veri teknolojisi, bulut
teknolojisi, iig¢ boyutlu yazic teknolojisi, dijital mentii uygulamalari, pazarlama
faaliyetlerinde kullanilan teknolojik doniistimler, sanal gergeklik teknolojisi,
temizlik robotlari, insansi robotlar, akilli 6giitiicii, akill tava, akillt siirahi,
akilli buzdolabs, akilli yumurta saklayicisi, gida bankalarn tiiriinde dijital
hizmet uygulamalarini igletmelerine entegre etmislerdir (Kegkegi & Genger;
2023).

Bu ¢aligmada, tiiketicilerin teknoloji kabuliinii agiklamak ve tahmin
etmek i¢in 1yi bilinen ve yaygin olarak kullanilan “Teknoloji Kabul Modeli
Teorisi benimsenmistir. Li (2010), kullanicilarin bilgi teknolojisi kullanimini
etkileyebilecek iki temel bilesen olarak; algilanan faydalilik ve algilanan
kullanim kolayligin1 belirtmistir. Bir kiginin belirli bir sistemi kullanmasinin
i3 performansini iyilestirecegine inanma derecesi algilanan faydalilik olarak
nitelendirilmistir. Algilanan kullanim kolayligi ise “Bir kisinin belirli bir
sistemi kullanmanin ¢aba gerektirmeyecegine inanma derecesi” olarak
tanimlanmaktadir. Li (2010), teknolojinin algilanan faydasinin, kullanicilarin
onu kullanma istegindeki en 6nemli faktor oldugunu belirtmistir. Yiyecek
igecek igletmeleri miisterileri, uygulanan teknolojileri kolay kullanamazsa
ve faydali bulmazlarsa bu igletmeyi terk edecekler ve bu igletme agisindan
maliyet ve miisteri kaybina neden olacaktir. Bu sebeple igletme igin en uygun
teknolojinin tespiti ve tiiketicilere ve ¢alisanlara bu sistemlerin en iyi sekilde
tanitilmasi ve benimsetilmesi gereklidir.

2. YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE KULLANILAN
YENILIKCI TEKNOLOJIK GELISMELER

Yiyecek igecek isletmelerinde kullanilan yenilikgi sistemler, farkli bagliklar
altinda incelenebilmektedir. Bu baghklar su sekildedir:
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2.1. Hammadde Tedarik Sistemi

Giiniimiizde restoranlar, artan tedarik zinciri belirsizligi ve yiiksek paydas
beklentileri gibi ¢esitli zorluklarla karg1 kargiryadir. Restoran isletmeciliginin
belirsizligi, COVID-19 salgim gibi ongoriilemeyen krizlerle birlikte
dalgalanan ekonomik kosullarla birleserek, talep tahmini uygulamalarinda
ceviklik ve esneklige yonelik kritik ihtiyact vurgulamaktadir (Park vd.,
2022). Bu zorluklar, restoranlart hem dahili hem de harici gesitli bilgi
kaynaklariyla analitik kullanarak miigteri talep tahmininin dijitallestirilmesini
hizlandirmaya yoneltmistir (Fernandes vd., 2021). Sonug olarak, tedarik
zinciri ve operasyonel karar alma siireglerinde dijital teknolojilere ve geligmis
analitiklere olan ihtiyag konusunda artan bir farkindalik olusmustur.

Yiyecek igecek igletmelerinin oncelikle kaliteli ve siirdiiriilebilir gekilde
ayni regeteyi sunabilmeleri igin gok iyi ¢aligan bir tedarik sistemine ihtiyaglari
vardir. Tsletme faaliyetlerinin en baginda daha bu noktada meydana gelecek
aksakliklar bundan sonra yapilacak olan tiim hizmetleri olumsuz etkileyecektir.
Tedarikgiler arasindaki iliskiler i¢in gelistirilen ve bilgi sistemlerini entegre
eden yeni bir akilli yazilim sistemleri yiyecek igecek isletmelerine bu konuda
gevrimigi faydalar sunmaktadir EbusinessWatch (2003), bu faydalar;

> Uriin taleplerini tahmin etmek igin is ortaklariyla gevrimigi isbirligi
yapma saglanur.

> Uriin tasarimi igin is ortaklariyla ¢evrimigi igbirligi yapilir.
» Kapasite/envanterin ¢evrimigi yonetimi gergeklesir.

» Tedarikgilerle belgelerin elektronik ortamda degisimi, Sozlesmelerin
gevrimi¢i miizakeresi ve miisterilerle elektronik belge aligverisi
saglanir.

Isletme, direk olarak iiretici tarim igletmesinden veya perakendecilerden
veri toplamak, bunlar1 anlamh kategorilere gruplamak ve ardindan farkli
islevleri gergeklestirmek igin bilgi teknolojisini kullanmaktadir. Sonug
olarak, dagitim zinciri daha verimli bir sekilde yonetilebilir. Akilli sistemler
ayrica envanter yonetimine zamaninda veri saglayarak stoklar1 kontrol eder
son kullanma tarihi yaklagan tirtinler ile ilgili yoneticileri uyarir ve maliyetleri
azaltir.

Tedarik zinciri yonetimi igerisinde, yiyecek igecek igletmeleri ham maddeyi
satin alan ig birimlerini veya tesisleri izlemek ve bunlarin ara mallara ve nihai
triinlere nasil doniistiiriilebilecegini ve ardindan miigterilere nasil teslim
edilecegini izlemek igin kullanilabilmektedir. Daha sonra tedarik zinciri,
tirtinlerin zincirden en kisa siirede ve en diigiik maliyetle ge¢gmesini saglamak
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i¢in verimli bir gekilde koordine edilir, bu sayede yiyecek igecek isletmeleri
farkli perakendecilerin aglar1 iizerinde bilgi paylagimlarina erigir, iirtin ve
fiyatlar1 hakkinda bilgi alir ve pazarlik yapabilir (Mangina & Vlachos 2005).

2.2.0nline Siparis ve Teslimat

Son yillarda internet ve mobil cihazlarin kullanimindaki artig, tiiketicilerin
ahgveris aligkanliklarini 6nemli olglide degistirmistir. Bu konu insanlarin
yemek yeme aligkanliklarini da etkilemistir. Insanlarin disarida yeme
aliskanliginin artmasiyla birlikte yiyecek igecek igletmelerinin tercihi konusu
onem kazanmaktadir (Boz, vd., 2021). Mobil Uygulamalar: miisteriler,
restoranlarin mobil uygulamalar1 araciligiyla kolayca siparig verebilir ve
yemeklerini kapida teslim alabilirler. Online Rezervasyon Sistemleri:
Miisteriler, istedigi zaman masalarini online olarak rezerve edebilir, bu da
miigteri memnuniyetini artirtr. Online siparig sistemleri, igletmelerin miigteri
tabanin1 genigletmesini ve daha fazla gelir elde etmesini saglamaktadir.
Kullanilan gesitli platformlar, kiigiik 6lgekli restoranlara dijitallesme ve daha
genig bir kitleye erigim firsati sunmaktadir. Miisteriler ayrica sipariglerini
dogrudan akilli telefon veya tablet uygulamalarindan verebilir ve servis
personelini beklemekten kaginabilirler (Ivanov vd., 2017).

Online siparig ve teslimat sektorii, imajini iyilestirmeye yonelik gesitli
yontemler arayigina girmistir, bunlar arasinda yiyecek teslimati igin bisikletler,
elektrikli bisikletler ve hatta dronlar kullanimi yer almaktadir. Bu uygulama
yalnizca teslimatin gevresel etkilerini iyilestirmekle kalmayacak, ayni zamanda
yol giivenligi problemlerini de azaltmaya yardimcr olacaktir. $u anda bazi
teslimat saglayicilari, egzoz gazlari iireten ve hava kirliligine katkida bulunan
arabalar veya motosikletler kullanmaktadir. Aragtirmacilar, gida teslimat
operatorlerinin, sessiz, emisyonsuz ve vatandaslar igin daha az rahatsiz edici
olduklar1 i¢in kargo bisikletleri kullanmalarini 6nermistir (Tegeltija vd.,
2020). Dronlar ile yapilan gida teslimatlari, dronlarin bataryalarla ¢aligmasi
nedeniyle ¢evresel agidan daha az zarar vericidir. Ancak, dron kullanimina
dayali gida teslimatlariyla ilgili zamanla ilgili riskler, performans sorunlari
ve psikolojik etkiler gibi potansiyel zorluklar da bulunmaktadir (Hwang &
Choe 2019). Tsletmelerin dikkat etmesi gereken bir konu; personel sagligini
ve devamliligini iyilestirmek igin, online yemek siparisi saglayicilart teslimat
stiresi kurallarini teslimat personelinin yararlar1 ve giivenligini géz oniinde
bulundurarak yeniden diizenlemelidir. Sosyal siirdiirtilebilirlik agisindan,
gevrimigi yemek siparigi platform saglayicilari, tiiketicileri uygun porsiyon
boyutlar1 hakkinda daha iyi bilgilendirebilecek yontemler aragtirarak ve
titketicilere agir1 satin alma konusunda baski yapmaktan veya gereksiz
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tegviklerden kaginarak gida israfi sorununu ele alabilirler (Li, Mirosa &
Bremer, 2020).

2.3.Veri Analitigi

Miigteri davraniglarinin analizi: Restoranlar, siparis gegmisi ve miigteri geri
bildirimleri gibi verileri analiz ederek meniilerini ve hizmetlerini optimize
edebilir. Giiniimiizde internet, hemen her alanda uygulanabilir en hizh
iletisim agii olugturan, ¢agimizda olmazsa olmazi bir teknolojik gelisme
olarak karsimiza gtkmaktadir. Ozellikle isletmeler agisindan hem daha fazla
kisiye ulagma hem de ellerinde var olan miisteri verileri aracihigiyla var olan
miisterilerin sadakatini saglamaya yonelik adimlar1 daha da kolaylastiracak
cesitli imkanlara sahip olan bir platformdur. Isletmelerin bu platformlar:
stirekli takip etmeleri, isletme hakkinda yapilan yorumlara uygun bir sekilde
cevap vermeleri hem igletmenin imaj1 agisindan hem de miisteri sadakatini
pekistirmek agisindan olumlu getiriler saglayacaktr ($ahin vd., 2017).

Stok Yonetimi: Veri analitigi, malzeme tiiketimini izleyerek daha etkili
stok yonetimi yapmayi saglar. Ornegin, envanter yonetim sistemleri toplam
stogu otomatik olarak Olgebilir ve belirli tiriinler minimum seviyenin altina
diistiigiinde yeniden siparigleri baglatabilir (Morosan ve Bowen, 2022).

2.4.0Otomasyon ve Robotik Sistemler

Artan operasyonel maliyetler, azalan karlilik ve ig giicti kithg, yiyecek ve
igecek hazirlama tesislerinde robotik sistemlerin kullaniminin artmasina yol
agmustir (Tanksley, 2023). Robotlar: bazi restoranlar, yemek hazirlama veya
servisinde robotlar1 kullanarak siiregleri hizlandirir ve maliyetleri disiiriir.
Kalifiye personellerin miisterileri de dahil ederek hizmet deneyimleri yarattig
ve sundugu bir endiistri olarak bilinen (Kusluvan vd., 2010), agirlama
sektorti, hizmet robotlarinin ige alinmasindan bu yana hizmetlerin nasil
saglandigr agisindan O6nemli degisiklikler gegirmigtir. Bu degisim, hizmet
robotlarinin miigterilerin hizmet deneyimlerini, tutumlarin1 ve davranigsal
niyetlerini nasil sekillendirebilecegini belirlemeye adanmig akademisyenlerin
ilgisini ¢ekmigtir (Huang vd., 2021; Lu vd., 2019). Otomatik Siparig
Sistemleri ile miigteriler, tablet veya kiosklar araciligiyla sipariglerini kendileri
verebilir, bu da personel ig yiikiinii azaltir. Hizmet otomasyonu, hizmet
sunumunda makineler araciligryla 6nceden belirlenmis veya programlanmug
gorevlerin kullanilmast stirecini ifade eder (Ivanov vd., 2017). Hizmet
otomasyonu ile sirketler; maaslar, saglik sigortast 6demeleri ve isgiiciiyle
ilgili vergiler gibi is¢ilik maliyetlerinden tasarruf edebildikleri igin hizmet
saglayicilara 6nemli bir finansal fayda saglar. Bu nedenle, otomatik hizmetin
baglangigtaki uygulama maliyeti, insan ¢alisanlar1 ise almaktan daha pahali
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olsa bile, nihayetinde uzun vadeli bir perspektiften maliyetleri diigiiriir
(Hwang vd., 2020). Yiyecek hazirlama agisindan robotik sistemler, insan
caliganlardan daha verimli ve giivenilirdir, daha tutarli, hassas sonuglar iiretir
ve daha az yiyecek israfina neden olur (Tanksley, 2023).

Mevcut teknolojik devrim nedeniyle robotik restoranlar ortaya gikmugtir
(Berezina vd., 2019; Cheong vd., 2016). Robotik restoranlar otomatik
yemek teslimati saglar ve robotik sefler yemek ve igecekleri hazirlar, bu
nedenle servis otomasyonu robotik restoranlart diger restoranlardan ayiran
bir diger 6nemli ozelliktir (Ivanov vd., 2017). Dahasi, robotik restoranlarda
daha az veya hig insan etkilesimi yoktur ve bu da yeni bir miigteri hizmetleri
trendi olarak ortaya ¢ikmistir (Cheong vd., 2016). Garsonlarin kagit menii
getirdigi ve miigterilerin sipariglerini sahsen aldig1 geleneksel galigan hizmeti
yerine, otomatik hizmet miigterilerin cep telefonlar veya self servis kiosklari/
tabletleri aracihgiyla yemek siparisi vermelerine olanak tanir (Mishra vd.,
2018). Bir¢ok giindelik yemek restorani, miisterilerin ¢aliganlarin yardimi
olmadan siparig verebilmeleri, 6deme yapabilmeleri ve eglencenin tadini
cikarabilmeleri igin masa yanina otomatik tabletler yerlestirmistir (Ivanov
vd., 2017). Tan ve Netessine, (2020), masaiistii cihazlarin restoran
performansi tizerindeki etkisini incelemis ve masaiistii cihazlarin ortalama
satig1 artirdigini ve yemek stiresini azalttigini bulmustur.

Giiniimiizde robotik sistemler, yiyecek ve igecek hazirlama tesislerinde
gesitli gorevleri daha giivenli, daha kigisellestirilmis ve daha etkili bir sekilde
gergeklestirebilir. Uygulamada, bir¢ok mutfak bulagik makinesi paketleme
robotu, hamburger ¢evirme robotu ve sosis kizartma robotu gibi yiyecekleri
dograyabilen, marul soyabilen, sote yapabilen, meyve olgunlugunu kontrol
edebilen ve yiyecek tazeligini ve kalitesini degerlendirebilen robotik sistemler
kullanir (Sochacki vd., 2023). Ayrica misafirler artik servis robotlar
tarafindan kargilanabilir ve robotlar tarafindan masalarina gotiiriilebilir (Lu
vd., 2021). Restoran sektoriinde, robotlar tarafindan isletilen tam otomatik
mutfaklar ve restoranlar ortaya ¢tkmustir. Ornegin, ABDde Boston’da Spyce
adli bir restoranda, tamamen otomatik bir robot mutfagin tiim pigirme
stirecini tistlendigi, insanlar i¢in goz agict bir deneyim yaratmig (Somers,
2018), sosyal medyada ilgi odag1 olmug ve miigterileri bu yenilikgi yemek
deneyimini denemeye tegvik etmistir (Bandoim, 2020). Yang vd., (2019),
masaiistii 6deme cihazi kullanan tiiketicilerin kullanim kolaylig1 ve kredi
kart1 gtivenlikleri konusunda olumlu geri bildirimlerde bulundugunu
belirtmiglerdir. Ayrica, self-servis kiosklarini kullanan miisterilerin daha
yiiksek memnuniyet seviyeleri oldugunu ancak daha diigiik misafirperverlik
seviyeleri bildirdigini belirtilmistir (Lee & digerleri 2009).
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Yeni teknolojiler, misafirperverlik endiistrisine iyilestirme saglamak igin
bir dizi ara¢ sunmasina ragmen, bunlarin mitkemmel olmadig1 ve uygulama
ile kullanict  benimsemesinde genellikle zorluklarla kargilagtign  inkar
edilemezdir (Leo & Huh, 2020). Ornegin, robotlar, donamm veya yazilim
sistemlerindeki teknik arizalar ve c¢evredeki belirsizlik nedeniyle etkilesim
hatalar1 da dahil olmak iizere, insan-robot etkilesimlerindeki bozulmalar
nedeniyle yeni hizmet basarisizliklarina yol agabilir (Della Corte et al., 2023;
Fuetal., 2022). Bu durum, tiiketicilerin robotlardan hizmetleri kusursuz bir
sekilde yerine getirmelerini beklemelerinden kaynaklanabilir (Madhavan &
Wiegmann, 2007). Dahasi, Prakash (2017), hizmet robotlar: tarafindan yol
agilan beg ana bagarisizlik durumunu vurgulamistir; bunlar arasinda makine
ar1zasi, kullanicr iglem hatas, insan sosyal normlarinin eksikligi, beklenmedik
davranig ve insan 6zelliklerinin yanliy tanimlanmasi yer almaktadir. Benzer
sekilde kiosk makinesinin dezavantajlar1 da vardir. Bir miigterinin bu tiir bir
kioska veya kullanilan teknolojiye agina degilse uzun bir kuyruk olusabilir.
Yash miisterilerin kiosk makinesi ve dokunmatik ekran teknolojisi hakkinda
bilgi edinmesi gerekebilir. Diger dezavantajlar, miigterilerin kioskun karmagik
yapisi, karmagik odeme sistemi ve miisterilere ilgili gordiikleri bilgileri
ararken getirdigi zorluk nedeniyle yiiz yiize hizmeti tercih etmeleridir.

Yeniliklere adapte olabilen bazi yiyecek igecek igletmeleri teknolojik
yenilikleri kullanarak gida hammaddeleri kullanarak ii¢ boyutlu yazicilar
(3D) aracihgyla hizli ve standart kalitede yiyecekler iiretilmeye baglamistir.
Gida endiistrisinde koklii degisimler yaratan 3D yazicilar, miisteri istekleri
dogrultusunda tasarlanan (besin igerikleri, goriiniim vb.) gidalar gibi
yenilik¢i uygulamalara firsat saglamaktadir (Sun vd., 2015).

2.5.Yapay Zeka ve Chatbot

Yapay zeka, robotlarin sorunlart ¢6zmek i¢in 6grenme, muhakeme
ve kendini diizeltme yoluyla insan entelektiiel siireglerini taklit etmesini
saglayan bir dizi teknolojidir (Sujata, Aniket & Mahasingh, 2019). Yiyecek
igecek igletmeleri miigterilerin hizmet tasarim ve iiretim siirecine katilimlarini
destekleyecek, miigteri iligkileri yonetimi uygulamalarina genis kapsaml
olarak yer verilmelidir. (Aksoy & Kambur 2022). Bu sebeple, yapay
zeka ve diger akilli teknolojiler, yiyecek hizmeti ve diger misafirperverlik
sektorlerinde kademeli olarak uygulanmaya baglanmigtir (Buhalis &
Leung, 2018, Ma vd., 2024). Restoranlardaki yapay zeka ve diger teknoloji
uygulamalari, isletmelerin rekabet giiclerini nasil artirabileceklerinin ve
Ustiin miisteri hizmeti saglayabileceklerinin baglica bir 6rnegidir (Wong &
digerleri, 2022). Ayrica, yapay zeka, yiyecek igecek sektoriinde onemli bir rol
oynar ve self servis teknolojilerinin daha fazla benimsenmesine (Meuter vd.,



Vollean Akgiil | 193

2000), daha yiiksek tiretkenlige (Ivanov vd., 2017) ve daha diisiik isletme
maliyetleri ve daha yiiksek miisteri tercihleriyle gelismig rekabet giiciine
(Prentice vd., 2020) katkida bulunur. Yapay zeka, miisteri etkilesimlerinde
kullanildiginda gorev verimliligini ve kolaylig: artirabilir. Bu, 6zellikle siparig
ve 6deme i¢in otomatik ve teknoloji destekli sistemlerde belirgindir (Wirtz &
digerleri, 2018). Yapay zeka, miigterilerin 6nceki sipariglerine gore Oneriler
sunarak deneyimi kigisellestirir. Yapay zeka algoritmalarindan yararlanilarak,
miigteri siparig kaliplari analiz edilerek bireysel tercihlere gore uyarlanmig
kigisellestirilmig menii 6nerileri saglanabilir (Berezina vd., 2019). Dogrulugu
ve kaliteyi iyilestirdigi, belirsizligi ve israfi azalttigi, giivenligi ve finansal
degeri artirdigy, tiretimi hizlandirdigy ve tiiketici deneyimini iyilestirdigi
igin yiyecek igecek tiretiminde yapay zekanin kullanimi artmugtir (Seah, vd.,
2021).

Temelde siparig verme seklimizi degistiren sohbet robotlar1 (Chatbot),
tiim siparig siirecini ok daha kolay hale getirir ve miigteriler tarafindan
tekrarlanma olasiigini artirir (Ranoliya,2017). Siireg, bir seyi yapmak
igin diigmelere basmaktan ziyade bir sohbete daha ¢ok benzemektedir.
Chatbot’lar, otomasyonlarr, 7/24 kullamilabilirlikleri ve daha diigiik
maliyet avantajlar1 nedeniyle insan ¢alisanlarin yerini alma potansiyeliyle
miigteri hizmetleri iletisiminde vazgegilmez hale gelmektedir (Chong vd.,
2021). Ustiin 6grenme ve uyarlanabilir olmalari sayesinde geleneksel self
servis teknolojilerini geride birakarak daha fazla esneklik ve kisisellestirme
sunmaktadirlar (Ashfaq vd., 2020). Chatbot’larin sundugu gelecek, teknoloji
ve iy potansiyeli gbz oniine alindiginda, erken benimseyenler maksimum kar
elde etme ve igletme maliyetlerini yeniden tanimlama agisindan haksiz bir
avantaj elde edebilir. Chatbot’lar, ger¢ek zamanli sohbet odalarinda insanlarla
sohbet edebilen bir bilgisayar yazilimidir. Birgok kurulus, miigteri hizmetleri
masraflarini azaltmak ve goklu gorev yapmak igin sohbet robotlarini kullanir
(Ranoliya,2017). Sohbet robotu, verilerden 6grenebilir ve bir insan gibi
sorular1 yanitlayabilir. Restoranlar, masa rezervasyonu yapmak, miisteri
sorularina yanit vermek, menii 6gesi bilgisi sunmak, siparig vermek ve
odemeleri yonetmek igin sohbet robotlarini kullanabilir ve boylece personelin
miigteri hizmetlerine odaklanmasini saglayabilir. Ek olarak, sohbet robotlari,
miigterilerle etkilegsime girebilir, rezervasyonlarla ilgili sorulara yanit verebilir
ve meniilerle ilgili bilgi sunabilir (Berezina vd., 2019). Ayrica, siparis siireci
boyunca yapay zeka kullanilir. Ornegin, miisteriler mobil cihazlari, tablet
uygulamalar1 veya kiosklar araciligiyla yemek sipariglerini hemen vererek
uzun zaman beklemekten kaginabilirler (Lu vd, 2021).
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2.6.Sosyal Medya ve Pazarlama

Son yillarda, yiyecek ve igecek pazarlamasinda carpici bir degigim
yaganmustir. Televizyona yonelik yiyecek ve igecek pazarlama harcamalar
azalirken dijital platformlar artmaktadir (Maksi vd., 2023). Giiniimiiziin
dinamik piyasa kosullarinda, igletmelerin iiriin ve hizmetleri hakkinda
farkindalik yaratmak, marka imajlarini iyilestirmek, mevcut miisterileriyle
iligkilerini stirdiiriilebilir kilmak ve yeni miisteri gruplarina ulagmak amaciyla
pazarlama faaliyetlerinde sosyal medya platformlarini kullanmalar1 kritik
bir rekabet unsuru haline gelmigtir. (Tebonchoue & Aksoy, 2023). Sosyal
medyanin agizdan agiza pazarlama tizerinde 6nemli bir etkisi vardir giinkii
giiniimiizde herkes bilgi paylagmak igin sosyal medyayr kullanmaktadir.
Agizdan agiza pazarlama giiglii bir pazarlama aracidir. Popiilerlik olugturmak
igin etkili bir elektronik pazarlama aracidir ve miigterilerin kendilerine bilgi
saglayan en yakin kisilerin giivenini kazanmasi daha kolaydir (Ronald,
vd., 2023). Sosyal medya platformlar1 biiyiimeye devam ettikge, yiyecek
igecek igletme sahipleri pazarlama faaliyetleri igin birincil arag olarak sosyal
medyay1 benimsemeye baslamistir. Isletme sahipleri, Instagram vb. gibi
platformlar kullanarak iirtinlerini tanitabilir ve daha genig bir kitle arasinda
marka bilinirligini artirabilir (Ronald, vd., 2023). Pazarlama stratejileri,
sosyal medya platformlari iizerinden etkin kampanyalar diizenlenerek genis
kitlelere ulagmak miimkiin hale gelir. Miisteri geri bildirimi; Sosyal medya
ve inceleme siteleri, miisterilerin geri bildirimlerini anlik olarak toplar, bu da
hizmetlerin geligtirilmesine katki saglar (Keskegi & Genger; 2023).

Sanal Gergeklik (VR) teknolojisi heniiz emekleme agamasinda olmasina
ragmen, VR yiyecek ve igecek pazarlamasinin tiiketim {izerindeki potansiyel
etkileri gortilmeye baglamistir. Dijital pazarlama modelinde gida ve igecek
triinlerine yonelik daha siiriikleyici VR uygulamalart gelismekte olup
gida ve igecek pazarlamasina yonelik olarak bu teknolojinin, tiiketici algist
tizerinde ti¢ farkli yolla etkiler yaratabilecegi one siiriilmektedir. Birincisi,
doygunlugun artirilmasidir; bu, geng¢ bireylerin ekraninda birden fazla
unsurun ayni anda bulunmasina ve izlenen igerige entegre edilmesine olanak
tanir. Tkincisi, pazarlama ve eglence arasindaki sinerji ve uyum seviyesinin
artirlmasidir; bu durum, pazarlama ve eglence arasindaki sinirlarin giderek
bulaniklasmasina neden olur. Ugiinciisii ise, ogu dijital medya platformunda
mevcut olan giiglii sosyal etkilesimden yararlamlmasidir. Bu baglamda, VR
teknolojisinin gida ve igecek pazarlamasinin tiiketim ve saglik tizerinde kalict
etkiler yaratacag teorik olarak 6ne stiriilmektedir (Maksi vd., 2023). Ancak,
tam anlamuyla siiriikleyici VR teknolojisiyle mevcut tiiketici etkilesimine
iligkin bilimsel veriler sinirhidir. Bununla birlikte, mevcut veriler popiilaritenin
artmakta oldugunu gostermektedir. Pazar raporlarina gore, 2024 itibariyla
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ABD’li yetigkinlerin yaklagik %25’ (66 milyonun iizerinde), 2019°daki
%16 oranindan artigla, baga takilan ekran cihazlar1 araciigiyla tamamen
stiriikleyici VR teknolojisini deneyimlediklerini veya halen kullandiklarini
bildirmistir (Cassidy, vd., 2024).

2.7.Giivenlik ve Hijyen

Temassiz Odeme Sistemleri: Miisteriler, yemek siparislerini temassiz
o6deme yontemleriyle gergeklestirebilir, bu da hijyen standartlarini artirir.
Gida giivenligi izleme: Gida iriinlerinin izlenebilirligi, sensorler ve IoT
(Nesnelerin Interneti) teknolojileri ile saglanarak tazelik ve giivenlik
artirlabilir bunlara ek olarak ultraviyole 1ginlar sayesinde hastalik etkeni
olabilecek mikroorganizmalarin 6nceden tespit edilerek ortadan kaldirilmasini
saglayan yeni temizlik uygulamalar1 kullanilmaya baglanmigtir (Kegkeci &
Genger; 2023). Sharma (2019), yiyecek igecek iiretim tesislerinde donanim
temizliginin igletmenin enerji ve su kaynaklarmm %30unu  tiikettigini
bu noktada yapay zeka uygulamalari sayesinde tasarruf saglanabilecegini
belirtmigtir. Gida endiistrisi, teknolojilerin yardimiyla gida giivensizligi
sorununu ¢ozmede Onemli bir rol oynar. Bunlar gesitli nedenlerden
kaynaklanir ve bunlardan bir1 de siber saldirilardir. Kontrol sistemlerine bagh
ekipmanlar kotii amagli faaliyetlerden izlenmedigi ve korunmadigi zaman bu
endiistride saldirilar miimkiindiir ve bu nedenle kontrol sistemlerini korumak
gerekir. Bu endiistride kullanilan ekipmanlar, ekipmani goriiniiste izlemek ve
kontrol etmek igin kontrol sistemine giivenen hazirlama ekipmani, mekanik
isleme ekipmany, 1s1 igleme ekipmani ve koruma ekipmanindan olugur (Rani

vd., 2022).

2.8. Siirdiiriilebilirlik

Robotik sistemli cihazlar, yiyecek ve igecek hazirlamada yiiksek dogruluk,
stirdiiriilebilir lezzet ve kalite sunarak giivenlik diizenlemelerine uygunluk
saglamakta ve tutarhilik ve verimlilik saglamaktadir (Bernier, 2023).
Miigteriler, bilingli siparig vererek ve saglikli beslenerek, tiiketilmeyen
yiyeceklerin satin alinmasindan kaynaklanan maddi kayiplar1 azaltabilir ve
agir1 tiiketimle iligkili potansiyel olumsuz saglik sonuglarindan kaginarak hem
ckonomik hem de saglk agisindan faydalar saglayabilir. Cevrimigi yemek
siparigi tiiketiminin sosyal siirdiiriilebilirligini artirmak igin, kullanicilar,
meslektaglar1 veya ev arkadaglariyla yemek paylagmaya tegvik edilerek sosyal
baglarin gii¢lendirilmesi saglanabilir. Cevresel siirdiirtilebilirlige kendi
katkilarini yapmalari igin ise kullanicilar, yemeklerini bitirdikten sonra gida ve
ambalaj atiklarini ayrigtirabilirler. (Li, Mirosa & Bremer, 2020). Bu ¢evresel
stirdiiriilebilir yaklagimlar ise yiyecek igecek sektoriinde giderek onemi artan
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stirdiiriilebilir gastronomi uygulamalari ile yiyecek igecek isletmelerinin daha
ok tercih edilmelerine katki saglayabilir (Boz, 2024 ). Ayrica gida atiklarinin
teknolojik/akill yontemler kullanilarak geri kazanimi etkin siirdiiriilebilir
stratejilerin gelistirilmesine olanak tanir.

Enerji Verimliligi: Akilli sistemler, enerji tiiketimini optimize ederek
restoranlarin  siirdiiriilebilirlik hedeflerine ulagmalarina yardimct olur.
Cevresel siirdiiriilebilirlik baglaminda, online yemek siparigi sektorii,
ambalaj iireticileri ve yiyecek igecek isletmeleriyle is birligi yaparak daha
stirdiiriilebilir ambalaj malzemelerinin gelistirilmesi ve kullanilmas: igin
segenekler aragtirmalidir (Li, Mirosa & Bremer, 2020).

Uretimssiireglerinde kullanilan yeni teknolojiler yiyecek igecek isletmelerine
faydalar saglamaktadir. Membran sistemleri atik su aritma, aywrma ve
saflagtirma, katma degeri yiiksek kimyasallarin geri kazanimi gibi farkh
uygulama alanlarinda yiiksek ayirma performansi saglamanin yani sira daha
az enerji titketimi ile de son dénemde 6ne ¢itkmaktadir (Shachman, 2004).
Gida ve igecek sektoriinde geleneksel ayirma, saflastirma ve derigiklendirme
yontemlerine alternatif olarak membran siire¢lerinin uygulanmasi oldukga
popiiler ve gelismekte olan bir konudur. Gida ve igecek sektoriinde
uygulama gesitliligine bagli olarak uygun membran siireglerinin kullaniminin
yayginlagmasinin; “stirdiirtilebilir tiretim” ve “sifir atik yaklagimr™ agisindan
ilgi gorecegi ongoriilmektedir (Celikten, vd., 2022).

2.9.Egitim ve Gelisim

Egitim, “bireysel, ekip ve kurumsal etkinligi artirmak i¢in 6grenme ve
gelisime yonelik sistematik bir yaklagim” olarak tanimlanabilir (Goldstein,
2002). Online egitim programlari, personel egitimi igin online kurslar ve
simiilasyonlar kullanilabilir, bu da bilgi ve becerilerin gelistirilmesine katki
saglar (Keskegi & Genger; 2023). Egitim, i§ giiglerini ig gorevlerinin bir
pargasi olarak uygun davraniglari sergilemeye hazirlamasi gereken kuruluglar
igin ayrilmaz bir bilesendir. Biligsel ¢iraklik, Ogrencilerin kalifiye bir
profesyonelin gozetimi altinda sorgulama, uygulama ve siirekli iyilegtirme
yoluyla bilgi ve becerileri 6grendikleri geleneksel giraklik gergevesine dayali
bir egitim stratejisidir (Brown, Collins & Duguid, 1989). El becerilerini
vurgulayan geleneksel egitimden farkli olarak, biligsel egitim, bazen ¢aylak
ogrenci tarafindan fark edilmeyen zor gorevlerle baga ¢tkmak igin uzmanlarin
prosediirlerini egitmeyi amaglamaktadir. Bu 6gretim paradigmasi, 6zellikle
Yiyecek ve Igecek operasyonlarinda otel endiistrisindeki hizmet tabanl egitim
programlar1 olmak tizere gesitli disiplinlerde daha yaygin hale gelmektedir
(Lave & Wenger, 1991).



Vollean Akgiil | 197

2.10.Biyometrik teknolojiler

Birgok yiyecek igecek igletmesi operasyonlarinda biyometrik teknolojileri
benimsemistir. 2017°den bu yana restoran sahiplerinin giderek daha fazla
dikkatini geken en 6nemli biyometrik teknolojilerden biri de yiiz tanima
sistemleridir (Hawkins, 2017, Ciftci vd.). Yiiz tanima sistemleri kigileri yiiz
topografisini kullanarak tanimlayan bir teknolojidir (Akhtar & Rattani, 2017,
Unar vd., 2014). Biyometrik sistemler, kisileri benzersiz fiziksel (yiiz, parmak
izi ve iris) ve davranigsal (ses) Ozelliklerini 6lgerek ve analiz ederek tanimlar
(Unar vd., 2014, Sonawane, 2016). Kisileri benzersiz Ozelliklerine gore
tanimlamadaki artan dogruluk, rahatlik ve kullanim kolaylig: gibi teknolojik
gelismeler nedeniyle biyometrik sistemler yalnizca hiikiimet kurumlar:
tarafindan degil, ayn1 zamanda bankalar, havaalanlari, perakende ve e-ticaret
gibi Ozel sirketler tarafindan da kullamlmaktadir (Sonawane, 2016, Ciftci
vd. 2021). Biyometrik teknolojiler yiyecek igecek sektoriinde de kendine yer
bulmaktadir ¢iinkii bu tiir yenilik¢i teknolojilerin dahil edilmesi igletmelerin
miigteri deneyimini gelistirmesine yardimcr olabilir, boylece isletmelerini
rakiplerinden farklilagtirma ve yeni misteriler ¢ekme yeteneklerini
gelistirebilir (Kim vd., 2018). Cin’deki Kentucky Fried Chicken (KFC),
hizmeti hizlandirmak ve personelin miisterilere odaklanmasini saglamak
igin yiiz tamimayr kullanir (Ciftci, Eun & Berezina, 2020). Biyometrik
teknolojiler restoranlarda ¢esitli sekillerde uygulanabilirken, girket-miisteri
etkilesimini geligtiren yaygin olarak kullanilan uygulamalardan biri, miisteri
tanimlama ve sadakat programi hesaplari ve/veya 6deme hesaplart igin
yetkilendirmedir (Morosan, 2011). Olumlu etkilerinin yaninda yiiz tanima
ve biyometrik sistemlerin giivenlik agisindan riskleri goz ard: edilmemelidir.
Yiiz tanima sistemleri, restoranlarda sadakat hesaplar1 ve 6deme yontemi
yetkilendirmesi i¢in uygulama bulmustur ve self servis kiosklari, POS ve
yapay zeka dahil olmak iizere yiyecek igecek islemelerinde kullanilan diger
teknoloji ve sistemlerle birlikte kullanilir (Hawkins, 2017, Cittci vd. 2021).
Miigterinin daha 6nce depolanan satin alimlarint analiz ettikten sonra, kiosk
miigteriyi adiyla kargilar ve siparis ge¢misgine (Marstone, 2017) veya cinsiyet,
yag ve ruh hali gibi kigisel 6zelliklerine (Hawkins, 2017) gore 6nerilen menii
segeneklerini sunar. Konuk, sunulan meniiden veya tam meniiden segim
yapabilir. Miisteriler ayrica yalnizca yiizlerini kullanarak yemek i¢in 6deme
yapma segenegine de sahiptir (Mullen & Wang, 2017). Yemek siparisi verme
stireci bir dakikadan az siirebilir.
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3. SONUGC

Giiniimiizde turizmin giderek kitlesellegmesi, tiiketicilerin daha yiiksek
kaliteli hizmet beklentileri ve insanlarin digsarida yemek yeme kiiltiiriiniin
giderek artmasi gibi faktorler yiyecek igecek sektoriiniin geligmesine katki
saglamistir (Sonmez, 2017; Boz, Sahin & Kog, 2022). Yiyecek ve igecek
sektorii, kiiresel ekonominin dinamik ve hizli degisen bilesenlerinden
biridir. Tiiketici taleplerindeki degisim, rekabetin artig1 ve siirdiiriilebilirlik
gereksinimleri, sektoriin doniigiimiinii zorunlu kilmaktadir. Otomasyon,
manuel tiretim siirecinin yerini alirken, yiyecek igecek igletmelerinin yaklagan
degisime karg1 yeterince hazirlikli olmamasi teknolojik doniigtimiin bu
isletmelerdeki tiim faaliyet alanlarini etkilemektedir. Bu degisim, tretim,
tedarik ve kaynak yonetimi dongiisiinii etkileyerek; hiikiimeti, sirketleri
ve biiyiik kiiglik 6zel sektor isletmelerini hizla bu degisimi benimsemeye
zorlamaktadir. Yiyecek ve igecek igletmelerine, yenilikgi teknolojilerin
kullanilmasi; degisen tiiketici aligkanhklart ve artan rekabet ortaminda,
isletmelere, miisteri beklentilerini karsilayarak; verimlilik, kalite, esneklik
ve strdiiriilebilirlik konularinda 6nemli avantajlar saglayacaktir. Bu sayede
restoran sahipleri, miisteri etkilesimini artirmak ve operasyonlar: diizene
koymak i¢in mevcut dijital siparig sistemlerine teknolojik yenilikleri
entegre etmenin potansiyelini  giderek daha fazla fark etmektedir.
Isletmeler bu teknolojilerden faydalanarak, ¢evrimigi ve mobil uygulama
siparig yontemlerine gore sunduklart iletisim avantajindan yararlanabilir
ve miisterilerin artan gelir, iyilestirilmis tiretkenlik ve diigiiriilmis isgilik
maliyetlerinin avantajlarindan yararlanirken bir sunucuyla yaptiklari gibi
organik olarak siparig vermelerini saglayabilirler.

Yiyecek ve igecek isletmelerine vyenilik¢i teknolojilerin faydalarina
ragmen, cesitli sorunlarda kaginilmazdir. Ik olarak, teknolojik ariza ve
hatalar meydana gelecektir ve bu da gesitli derecelerde servis basarisizligina
yol agabilir (Shin & Perdue, 2019). Kullanicilar boyle bir hizmeti kullanmak
igin uygun bilgiye sahip degillerse, hizmet basarisizlig1 olasiigr katlanarak
artacaktir. Dahasi, servis otomasyonu insanlar gibi karmagik kararlar alma
yetenegine sahip degildir (Andrews, 2019). Son olarak, oldukga karmagik
sipariglerin servis otomasyonu yoluyla kargilanmasi zordur (Andrews,
2019). Sonug olarak, bazi restoranlar ¢alisan hizmetinin yani sira otomatik
hizmet de sunan yar1 otomatik bir hizmet sunarak miisterilerine ytiksek
derecede esneklik saglar (Rosette vd., 2020). Ayrica isletmelere yapilacak
siber saldirilarda gida giivensizliginin baglica nedenlerinden biridir. Tiim
ckipmanlar, nesnelerin interneti cihazlari, giivenlik agiklart olan protokoller
siber saldirilara agiktir (Rani vd., 2022). Isletmelerin ¢ok yiiksek maliyetlerle
kurduklari sistemler bu saldirilar neticesinde devre digi kalabilir. Bu sebeple;
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gida endiistrisine 6zgii teknolojiler belirlenerek teknolojilere dayali olarak
kullanilan protokoller incelenmelidir. Ayrica yiyecek igecek isletmelerinde,
geleneksel olarak gahisanlarin (agg1, garson vb.) yaninda; bilgi islem, bilgi
giivenligi, sosyal medya uzmani gibi ¢aliganlarin da ige alinmasi gerekmektedir

Teknolojiye uyum sorunu yagayan miigterilerin, kullanilan teknolojinin
karmagikyapisi, bilgileriararken getirdigizorluklar ve farkli 6deme sistemlerine
adapte olamamalar1 nedeniyle yiiz yiize hizmeti tercih edebileceklerdir. Bu
gibi sebeplerle igletmeler bu miisterilere de hizmet verebilmelidirler Son
olarak bagarili bir teknoloji kullanimi i¢in igletmeye en uygun teknolojinin
tespiti ve tiiketicilere ve galiganlara bu sistemlerin en iyi sekilde tanitilmasi
ve benimsetilmesi gerekmektedir. Bu ¢aligma, yiyecek igecek isletmelerine
yenilik¢i teknolojilerin  kullanilmasina yonelik ¢esitli stratejik  Sneriler
sunmaktadir. Bu baglamda, yiyecek igecek igletmelerin degisen teknolojik
yeniliklere uyumlarint incelemek, hem akademik literatiirde hem de pratik
uygulamalarda 6nemli bir yere sahiptir.
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