
Kameralar ve Yapay Zeka ile Restoran 
Operasyonlarını Takip Etmek

Restoranların operasyonel etkinliğini artırmak için, görüntü işleme ve 

yapay zeka teknolojilerini kullanarak kişi sayma, sipariş alma süresi, 

çalışan hijyeni ve masa temizlik süreleri gibi kritik noktaları takip etmek 

mümkün.



Restoranlar için Gelişmiş Teknoloji 
Çözümleri

Dijital Dönüşüm

Restoranlar, operasyonlarını optimize 

etmek ve müşteri deneyimini 

geliştirmek için gelişmiş teknoloji 

çözümlerini kullanmaya başlıyor.

Müşteri Odaklı Çözümler

Yeni teknolojiler, hem çalışanların 

verimliliğini artırıyor hem de 

müşterilerin memnuniyetini 

yükseltiyor.

Yönetimsel Görünürlük

Restoranlar, gerçek zamanlı veri 

analitiği ile işletme performansı 

hakkında kapsamlı bilgi edinebiliyor.



Kişi Sayma: Gerçek Zamanlı Müşteri Trafik Takibi



Sipariş Alma Süresi: Müşteri Deneyimini Optimize Etme

Hızlı Müşteri Karşılama

Kameralar, müşterilerin restorana giriş anını anında tespit ederek personeli uyarır, bu sayede çalışanlar daha hızlı ve hazırlıklı şekilde müşteriyi karşılayabilir.

Sipariş Alma Hızı

Yapay zeka, müşterilerin masa başına ulaşma süresini ve sipariş verme hızını analiz ederek personelin daha verimli şekilde çalışmasını sağlar.

Özel Tercihlerin Takibi

Sistem, müşteri geçmişini kullanarak özel istekleri otomatik olarak kaydedebilir ve personelin daha hızlı ve doğru şekilde sipariş almasını sağlar.



Personel Verimlilik Ölçümleri: Telefon Kullanım Süresi 
Takibi

20%
Telefon Kullanımı

Çalışanlar iş saatleri içinde ortalama %20 

oranında telefonla vakit geçiriyor.

2.5X
Verimlilik Artışı

Telefon kullanımının %10'a düşürülmesi halinde 

verimlilik %2,5 artabilir.

30M
Tasarruf Potansiyeli

Personel telefonlarının daha etkin yönetimi 

aylık 30.000 TL tasarruf sağlayabilir.



Masa Temizlik Zamanları: Efektif Masa 
Kullanımı

1
Temizlik Süresi

Personelin masa temizlik süreleri kayıt altında tutulur.

2
Temizlik Kalitesi

Masa temizliğinin standartlara uygun yapıldığı kontrol edilir.

3
Masa Kullanımı

Masaların yeniden hızlı bir şekilde kullanıma hazırlanması 

sağlanır.

Masa temizlik sürelerinin takip edilmesi, restoran verimliliği ve müşteri deneyimi açısından kritik öneme sahiptir. Kameralar ve yapay 

zeka teknolojisi sayesinde, temizlik süreleri gerçek zamanlı olarak izlenir, temizlik kalitesi denetlenir ve yeniden kullanıma hazırlama hızı 

artırılır.



Hijyen Takibi: Sağlık ve 
Güvenlik Standartlarını 
Koruma

Personel Hijyen Takibi

Çalışanların düzenli el yıkama, 

eldivenli ve önlüklü çalışma gibi 

hijyen kurallarına uyumlarını 

izleyin. Bu sayede sağlık ve 

güvenlik standartlarını 

koruyabilirsiniz.

Mutfak ve Servis 
Alanlarını Denetleme

Mutfak ve servis alanlarının 

temizliği, uygun sıcaklık kontrolü 

ve gıda saklanma şartları gibi 

kritik noktaları düzenli olarak 

kontrol edin.

Otomatik Uyarı Sistemi

Kamera sistemleri ve yapay zeka teknolojilerini kullanarak, hijyen 

kurallarına uyum konusunda gerçek zamanlı uyarılar alabilirsiniz.



Analitik Raporlama: Gerçek Zamanlı İş Görünürlüğü
Gerçek zamanlı analitik raporlama, restoran operasyonlarının her yönünün detaylı izlenmesini sağlar. Günlük, haftalık ve aylık trendlerin görselleştirilmesi, 

yöneticilerin hızlı ve etkili kararlar almasına olanak tanır.

Müşteri Sayısı Sipariş Süresi Çalışan Verimliliği Masa Kullanım Oranı

Gerçek zamanlı takip Ortalama ve hedeflerle 

karşılaştırma

Telefon kullanımı, temizlik süreleri Boş masa oranı, devir hızı

Bu tür analizler, restoran yöneticilerinin operasyonel sorunları tespit etmesini ve iyileştirmeler yapmasını sağlar.



Vaka Çalışmaları: Başarılı Uygulama 
Örnekleri

Restoran Zinciri 
Deneyimi

Ulusal bir restoran zinciri, 

yapay zeka destekli 

kameralarını kullanarak 

müşteri trafiğini ve çalışan 

verimliliğini izledi. Sonuç 

olarak, masaların daha hızlı 

temizlenmesi ve sipariş 

alma sürelerinin azalması 

ile müşteri memnuniyeti 

arttı.

Butik Restoran 
Başarısı

Küçük bir butik restoran, 

hijyen takibi ve masa 

kullanım oranlarını 

optimize etmek için 

teknolojik çözümleri 

benimsedi. Bu sayede 

maliyetleri azaltırken, 

yemek kalitesi ve müşteri 

deneyimini iyileştirdi.

Hızlı Servis 
Restoranı

Bir fast food zinciri, 

personel verimliliğini 

artırmak için yapay zeka 

temelli sistemler kullandı. 

Sipariş alma sürelerini 

kısalttılar ve çalışanların 

telefon kullanımını 

azalttılar, böylece daha hızlı 

servis sağladılar.

Lüks Otel Deneyimi

Beş yıldızlı bir otel, kamera 

sistemlerini personel hijyen 

ve iş akışlarını iyileştirmek 

için kullandı. Sonuç olarak, 

misafirlerin güvenini 

arttırdı ve personelin 

memnuniyetini yükseltti.



Müşteri Deneyimini 
Geliştirme: Teknolojinin 
Faydaları

Kişiselleştirilmiş 
Deneyim

Gerçek zamanlı veriler sayesinde 

müşterilere özel ürünler, 

menüler ve hizmetler sunarak 

müşteri deneyimini iyileştirebilir.

Daha Hızlı Hizmet

Otomatik sipariş alma ve ödeme 

sistemleri müşteri bekleme 

sürelerini azaltarak müşteri 

memnuniyetini artırır.

Daha Etkili Müşteri 
İlişkileri

Detaylı müşteri davranış analizi, 

çalışanların müşteri ihtiyaçlarını 

daha iyi anlamasına yardımcı 

olur.

Artan Verimlilik

Operasyonel süreçlerin 

otomatikleştirilmesi ve 

optimizasyonu, çalışan 

verimliliğini ve müşteri 

deneyimini iyileştirir.



Personel Performansını 
Artırma: Otomatik İş 
Akışları

1 Otomatize Edilmiş Görev Dağılımı

İş akışlarını otomatikleştirerek, personelin zamanını ve enerjisini daha 

verimli kullanmasını sağlayın. Görevler otomatik olarak ilgili çalışanlara 

atanır.

2 Anlık Bildirimler ve Hatırlatmalar

Çalışanların görevlerini zamanında tamamlamasını sağlamak için anlık 

bildirimler ve hatırlatmalarla personeli destekleyin.

3 Performans Analizi ve Geri Bildirim

Otomatik takip sistemleri ile personel performansını ölçün ve 

iyileştirmek için geribildirimler sağlayın.



Verimliliği Yükseltme: 
Yönetimsel Karar Destek

Gerçek Zamanlı Veri Görünürlüğü

Restoran operasyonlarındaki tüm kritik verilerin güncel, doğru ve erişilebilir olması yönetimsel 

kararları güçlendirir.

Akıllı Karar Destek Sistemi

Yapay zeka ve gelişmiş analitik yöntemler, yöneticilerin daha etkili ve doğru kararlar vermesine 

yardımcı olur.

Operasyonel Optimizasyon

Verilerden çıkarılan öngörüler, maliyet tasarrufu, verimlilik artışı ve müşteri deneyiminin 

iyileştirilmesi için kullanılabilir.



Maliyetleri Düşürme: 
Operasyonel 
Optimizasyon
Restoranların operasyonel maliyetlerini azaltmak için, kameraları ve 

yapay zeka teknolojisini kullanarak süreçleri optimize etmek önemlidir. 

Gerçek zamanlı müşteri ve personel takibi, müşteri deneyimini 

iyileştirirken, personel verimliliğini artırır ve gereksiz maliyetleri düşürür.

Örneğin, masa temizlik süreleri ve personel hijyen durumları analiz 

edilerek, operasyonel akışlar iyileştirilebilir. Böylece hem kaynakların 

etkin kullanımı hem de gıda güvenliği sağlanabilir.



Yasal Uyum: Gizlilik ve Güvenlik Önlemleri

Güçlü Şifreleme

Restoran verilerini korumak için 

gelişmiş şifreleme teknolojilerinin 

kullanılması esastır. Bu, müşteri 

bilgilerinin güvenliğini sağlar.

Kamera Güvenliği

Kameralar müşteri mahremiyeti 

konusunda özenle yerleştirilmeli ve 

yönetilmelidir. Gizlilik ilkelerine 

uyulduğundan emin olunmalıdır.

Yasal Uyumluluk

Kişisel verilerin toplanması ve kullanımı, 

ilgili tüm yasal düzenlemelere uygun 

olarak yapılmalıdır.



TEŞEKKÜRLER
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