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ABSZTRAKT

A vendéglatasi dgazat aktuadlis kihivasai, mint példaul a Z-generacid igényeinek valé megfelelés, a
munkaerdhiany, vagy éppen a jarvanyvalsag, még fontosabba tették az éttermek digitalizacidjat.
Megjelentek a mesterséges intelligencia alapi megoldasok a piacon, hogy fokozzadk az éttermi
menedzsmentrendszerek hatékonysagat a koltségek ellendrzésével, a termelékenység
novelésével, vagy éppen az lgyfélelégedettség fokozasaval. Tanulmdnyunk egy szisztematikus
irodalomelemzés révén nydjt attekintést a mesterséges intelligencia vendéglatasmenedzsment
terliletén valé alkalmazasi lehet8ségeirdl. Kulcsszavak segitségével a Web of Science és a Scopus
akadémiai adatbazisokban el6sz6r 1263 taldlat kertilt azonositasra, amelybdl 22 darab, 2019 és 2023
kozott publikdlt tanulmany bizonyult alkalmasnak a teljes szdveges irodalomelemzésre. A
tanulmanyok fékuszteriiletei koz6tt els6sorban a vendégkiszolgalas, a marketing, valamint az étel-
és italkészités teriiletei jelentek meg. A kutatdsi eredmények alapjan szamos gyakorlati javaslat
fogalmazhatd meg az éttermek lizemeltet6i szdmara, amely hatékonyabb eréforrasgazdalkodast,
a vendégélmény novekedését és csokkent munkaerdkoltségeket jelenthet, megndvekedett

bevételek mellett.
Kulcsszavak: digitalizdcid, mesterséges intelligencia, okos megolddsok, vendéglatds,
vendégldtdsmenedzsment
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ABSTRACT

The current challenges in the hospitality sector, such as meeting the needs of Generation Z, labor
shortages, and the ongoing pandemic crisis, have made the digitization of restaurants even more
crucial. Artificial intelligence-based solutions have emerged in the market to enhance the efficiency
of restaurant management systems by controlling costs, increasing productivity, and improving
customer satisfaction. Through a systematic literature analysis, our study provides an overview of
the potential applications of artificial intelligence in hospitality management. Using keywords,
initially 1263 results were identified in the Web of Science and Scopus academic databases, from
which 22 studies published between 2019 and 2023 were deemed suitable for a comprehensive
textual analysis. The primary focus areas of the studies include guest service, marketing, as well as
food and beverage preparation. Based on the research findings, several practical recommendations
can be formulated for restaurant operators, aiming at more efficient resource management,
increased guest experience, and reduced labor costs, all while achieving higher revenues.
Keywords: digitization, artificial intelligence, smart technology, hospitality, hospitality
management
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1. Bevezetés

A digitalis technoldgidk terjedése alapvetSen vdltoztatta meg az utazasszervezés és a
turisztikai szolgdltatdsok teriiletét (Jaszberényi et al., 2022). A digitalizaciés hulldam a
vendéglatdipari létesitmények mindennapi miik6dését is sziikségszerlien érinti, tobbek
kozott az okos technoldgidk, a mesterséges intelligencia, a robotika és az algoritmusok
(smart technology, artificial intelligence, robotics, algorithms, roviden: STARA)
integracidjaval (Ding, 2021). Az automatizalt technoldgidk vendéglatasi alkalmazdsanak
koncepcidja Collier (1983) tanulmanydban gyodkerezik, aki mdar 1983-ban az automatizacid
elkeriilhetetlen terjedését vetitette eldre a kiilonb6z6 vendéglatdipari szegmensekre
vonatkozdan.

A vendéglatas egy dinamikusan fejl6dd, kindlati jellemz&it tekintve gyorsan valtozé
agazat, amely mindig alkalmazkodik az adott korszak tdrsadalmi sajatossagaihoz,
divatjaihoz és a fogyasztdi igényekhez (Nagy et al., 2021). A folyamatos valtozasnak
kdszénhet6en a vendéglatdhelyek sajatossagai is folyamatosan valtoznak, azok egyre
szélesebb spektrumon helyezheték el. Ezt kdveti le a 210/2009. (IX. 29.) Korm. rendelet
2021-ben bevezetett tipoldgidja is, amely az alabbi 11 tipusba sorolja a vendéglatdhelyeket:

e Etterem;

e Bifé;

e Cukraszda;

e Kavézo, alkoholmentes italokra specializalédott vendéglatdhely;

o |[tallizlet, bar;

e Zenés-tancos szorakozdhely;

e Munkahelyi/k6zétkeztetést végz6 vendéglatdhely;

e Gyorsétterem;

e Rendezvényi étkeztetés;

o Alkalmi vendéglatdhely;

e Mozgé vendéglatdhely.

Az elmult évtizedek soran a hazai vendéglatas meghatarozé min6ségi fejlédésen ment
keresztil, a gazdasagi szerepe pedig folyamatosan ndvekszik, amelyre a Turizmus 2.0.
stratégiai dokumentum is ravilagit. A magyar vendéglatasi szektor a magyar 6sszgazdasagi
kibocsatas atlagos novekedését meghaladd mértékben ndévekszik 2014 dta, amely
novekedés hatterében elsdsorban a turisztikai volumen névekedése all. A vendéglatasnak
kiemelkedd szerepe van a turizmusban, és szorosan ¢sszefonddik a turisztikai kindlattal,
hiszen nélkiilézhetetlen eleme ennek az dgazatnak (MTU, 2021).

Ahogyan a kulindris élmények irdnti globdlis kereslet folyamatosan nd, az
étteremtulajdonosok és -menedzserek egyre inkabb a mesterséges intelligencia (MI) alapu
megolddsokhoz fordulnak a gazdalkodas hatékonysdgdanak, a vasarldi elégedettség, vagy
éppen a pénziigyi eredmények javitdsa érdekében (Blocher & Alt, 2021). Az MI széleskor(
alkalmazasi lehetdséget nyujt az éttermekben az automatizdlt rendelésfeldolgozastdl, a
készletgazdalkodason at a személyre szabott vendégélményig. E digitalis megoldasoknak
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pedig fontos Osszetevdje a fogyasztdkkal valé kdzds alkotds (co-creation), amely a
turisztikai élmény megteremtésében gyakran a fogyasztok sajat eszkdzein (példdul
okostelefonon) keresztiil valésul meg (Ivanyi, 2022). Egy kézelmultban publikdlt el6rejelzés
jelentds vendéglatdipari befolydst tulajdonit az Ml-nek a kdvetkez6 években (Oracle,
2019). Az MI alapu és robotikus tevékenységek kore varhatéan kibdvil az dgazatban,
magdban foglalva olyan kiil6nb6z6 terileteket, mint példaul a konyhai el6készités,
mindségellendrzés, a személyzeti edukacid, valamint a foglaldskezelés. Ahogyan a modern
technoldgia elengedhetetlen részévé valik az étkezési élménynek, az MI bevezetésének
részletes megértése mind az akadémiai kutatdk, mind a vendéglatasteriileti szakemberek
szamdra fontossa valik.

Jelen cikk egy szisztematikus irodalomfeldolgozasra épiil, amelynek célja, hogy atfogo
elemzést nyudjtson az MI étteremmenedzsment teriletén vald integracidjaval kapcsolatos
meglévd ismeretekrdl, feltarva annak kdvetkezményeit, kihivasait és potencidlis elényeit.
Az irodalomfeldolgozads egy négylépéses mddszertant kdvet, lekérdezéseket végezve
neves akadémiai adatbazisokban (Web of Science és Scopus), el6re meghatdrozott
kulcsszavak segitségével, a relevans tanulmanyok kiszlirése érdekében. Az els6 kérben
azonositott 1263 taldlatbdl egy szlirési folyamat sordn 22 darab, 2019 és 2023 k&z6tt
megjelent tanulmdanyt valasztottunk ki a teljes sz6veges elemzés céljabdl.

2. Kutatasi modszerek

A turisztikai és vendéglatdsagazati kutatdsok kozott gyakran taldlkozhatunk
szisztematikus irodalomelemzéssel, amelyek az aktualis akadémiai diskurzus attekintésén
tul empirikus kutatdsok megvaldsitasat alapozzak meg és az elméletek Gsszegzésével
gyakorlati hasznokat is jelentenek (Debreceni & Fekete-Frojimovics, 2021). Az
irodalomelemzés elsd |épéseként sziikségesnek tartottuk a megfelel6 adatbazisok
kivalasztasat a relevans irodalmak gy(jtéshez. Kordbbi tapasztalataink és tovabbi,
irodalomelemzésen alapul6 publikacidknak megfelel8en a tudomdanyos adatbazisok koziil
a Scopus és a Web of Science feliiletét haszndltuk az irodalmak gy(ijtéséhez. A Scopus
kiterjedt rendszere szamos kiilonb6z§ folydiratot foglal magdaba és jelentdsen megkdnnyiti
a kutatdsok sordn a kulcsszavas irodalomkeresést (Falagas et al., 2008). Wanyama et al.
(2021) szerint azonban a Scopus adatbazisdnak egyik jelentds limitacidja, hogy gyakran
relevdns publikacidk nem érhetdk el a fellileten keresztil. Ezért egy tovabbi keresémotort,
a Web of Science oldalat valasztottuk ki e hidnyossag pdtlasara, mivel ez az online feliilet
kordbban megfelelének bizonyult turisztikai irodalomfeldolgozdsok sordn (Rachao et al.,
2019).

Az irodalmak el6zetes dttekintésével a kdvetkezd kutatdsi kérdést fogalmaztuk meg:
Miként alkalmazhaték a mesterséges intelligencidra épild megoldasok egyes
vendéglatohelyi lGzleti folyamatokban?
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1. dbra: A szisztematikus irodalomelemzés folyamata

Talalatok azonositasa

e Talalatok a Scopus rendszerébdl (n=532)
e Talalatok a Web of Science rendszerébdl (n=731)

]
Sziirés N
* Talalatok szlirése el6re meghatdrozott kritériumok
alkalmazasaval, duplikacidk eltavolitasa (n=233)
‘_\/

Alkalmassag vizsgalata

* Tanulmanyok alkalmassaganak vizsgalata a cim és az absztrakt
alapjan (n=27)

Teljes szoveges elemzés

¢ Tanulmanyok a teljes széveges elemzésben (n=22)

Forrds: sajat szerkesztés.

A szisztematikus irodalomelemzés egy négylépéses folyamat volt (1. dbra), amely egy
rendszerezett kereséssel kezd8dott a fent emlitett kiilonb6z6 online keresémotorokban
és adatbazisokban, a témahoz kapcsolddé kulcsszavakat hasznalva. A kulcsszavas keresés
2023. november és december hénapban valdsult meg.

Mindkét adatbazisban el6re meghatdrozott angol kulcsszavakat (;,artificial
intelligence”; ,restaurant”; ,restaurant management”) hasznaltunk az irodalmak
eléréséhez. A keresés a cikk cimében, absztraktjaban és kulcsszavaiban tértént. Ezek
kiilonb6z8 kombinacidival 6sszesen 1263 taldlatot azonositottuk: 532-t a Scopus, és 731-et
a Web of Science feliiletén.

Annak érdekében, hogy csak relevans publikacidk kertiljenek az elemzésbe, a cikkeknek
bizonyos feltételeknek kellett megfelelnitik (szlrési kritériumok):

e Apublikacid megjelenési ddtumanak 2019. janudr 1. és 2023. december 1. k6z€ kellett
esnie.

o Konferenciael6addsok és -kozlemények, kutatdsi jegyzetek, tankonyvek és
konyvfejezetek nem keriiltek be a mintaba.

e Azangol nyelven megjelent, nemzetkdzi, lektoralt folydiratokban publikalt cikkeket
vettiik figyelembe az elemzés soran.

A szlrési kritériumokat alkalmazva, az ismétlések kiszlirése utan 233 cikket
valasztottunk ki alkalmassaguk értékelésére. Ezeket a cikkeket az alabbi szempontok
alapjan értékeltiik a cim és az absztrakt alapjan:

e A publikdcidknak a mesterséges intelligencia étteremmenedzsmentben, az éttermi
miikodés kiilonbdzd teriiletein térténd hasznalatdval kell foglalkozniuk.
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o A cikkeknek részben vagy teljes egészében az éttermekkel (kilénbdzé tipusu

éttermekkel)  kell

foglalkozniuk,

ugyanakkor

azokat,

amelyek

kizarélag a

szdllodamenedzsmentre vagy turizmusirdnyitdsra 6sszpontositottak, kiszdrtik.

Ennek eredményeként tovabbi 206 hagytunk figyelmen kiviil, és igy 27 kiadvanyt

dolgoztunk fel teljes sz6veges formdaban. A teljes szoveges feldolgozas sordn tovabbi 5

eredményt zartunk ki, mivel azok nem &sszpontositottak a kutatdsi témadra, igy

Osszességében 22 tanulmany kerilt be a mintaba (1. tdbldzat).

1. tdbldzat: Az elemzett publikacidk listdja az els6 szerz8k szerint, alfabetikus sorrendben

. .. Ml-vezérelt Adatgyiijtés Elemzés
Szerz6(k) Folydirat i i i ,
tevékenység modszere moédszere
Szisztematikus
. Szekunder .
Adak et al., 2022 Foods Marketing dat irodalom-
ada
elemzés
. Electronic Tobb Szekunder Tartalom-
Blocher & Alt, 2021 , , i
Markets tevékenység | adat elemzés
Asia Pacific R
, Megerosito
. Journal of Vendég- R L
Cui & Zhong, 2023 . . . Kérd6iv faktoranalizis
Marketing and | kiszolgalas (CFA)
Logistics
Daradkeh et al., o Vendég- ., Tematikus
Sustainability . . Interju i
2023 kiszolgalas elemzés
International .
Strukturdlis
Journal of .
. Tobb R egyenlet-
Ding, 2021 Contemporary , , Kérd6iv i
L tevékenység modellezés
Hospitality
(SEM)
Management
Szisztematikus
. . Vendég- Szekunder .
Goel et al., 2022 Tourism Review | . irodalom-
kiszolgalas adat )
elemzés
. Technological .
Hajek & Sahut, i . Online Tartalom-
Forecasting & Marketing L, ,
2022 . értékelések elemzés
Social Change
Cognitive
Keya et al., 2023 Computation Marketing - -
and Systems
International
Journal of
Tobb Szekunder
Khoa et al., 2022 Contemporary , , -
L tevékenység adat
Hospitality
Management
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International

Journal of )
. Online . i
Lee et al., 2021 Contemporary | Marketing R Tobb mddszer
. értékelések
Hospitality
Management
Service .
. . Online Tartalom-
Lee et al., 2022 Industries Marketing L ,
értékelések elemzés
Journal
Asian Journal of
Vendég- Szekunder
Leung & Loo, 2020 | Technology . . -
, kiszolgalas adat
Innovation
International Feltard és
Journal of Vendég- R megerQsitd
Lu et al., 2019 o . . Kérddiv .
Hospitality kiszolgalas faktoranalizis
Management (EFA, CFA)
International
Journal on
Semantic Web | Vendég- R
Nahar et al., 2023 . . Kérddiv -
and kiszolgalas
Information
Systems
Nozawa et al. Food Qualit Tobb
’ Quality . . Kérdsiv Leird statisztika
2021 and Preference | tevékenység
Pereira et al,, 2021 | Data Egyéb Szenzoradat | Id&sorelemzés
Technological
Rasheed et al., ,g Vendég- ., Tematikus
Forecasting & . L Interju i
2023 ) kiszolgalas elemzés
Social Change
i Strukturalis
o Vendég- o
Seo & Lee, 2021 Sustainability . . Kérddiv egyenletmo-
kiszolgalas .
dellezés (SEM)
. i Strukturdlis
o Etel- és s
Sung & Jeon, 2020 | Sustainability . o Kérddiv egyenletmo-
italkészités ,
dellezés (SEM)
International
Wang & Journal of ) Strukturalis
Vendég- o
Papastathopoulos, | Contemporary Kiszolosl3 Kérddiv egyenletmo-
iszolgalas
2023 Hospitality & dellezés (SEM)
Management
International i Online
Vendég- R ) .
Wong et al., 2022 | Journal of . . értékelések; Tobb mddszer
kiszolgalas . .,
Contemporary interju
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Hospitality
Management

International

Journal of Etel. & Strukturalis
el- és
Zhu & Chang, 2020 | Contemporary talkészitd Kérddiv egyenletmo-
italkészités

Hospitality dellezés (SEM)

Management

Forrds: sajat szerkesztés.

3. Kutatasi eredmények

A kovetkezd fejezet a mesterséges intelligencia (MI) alapi megoldasok integracidjaval
kapcsolatos  szisztematikus  irodalomelemzés  eredményeit mutatja be az
étteremmenedzsment kiilonb6z§ teriiletein, a 2019 és 2023 kz6tt megjelent publikacidk
feldolgozasaval. A 22 tudomanyos cikk teljes szdveges elemzéséhez kvalitativ
megkdozelitést alkalmaztunk, ugyanakkor a jelenlegi publikacids trendek alaposabb
attekintéséhez gyakorisagi eloszlasokat is bemutatunk.

A publikacidk szama a témaban lassan emelkedett 2021-ig, amikor sszesen 5 cikk
jelent meg. A cikkek tobbsége 2022-ben és 2023-ban latott napvildgot (7-7 publikacid). A
folydiratokat tekintve az International Journal of Contemporary Hospitality Management
emelkedik ki a legtobb, 6sszesen 6 megjelentetett publikacidval ebben a témdban (1.
tdbldzat).

2. tdbldzat: A publikacidkat jegyz6 folydiratok megoszlasa az SJR-kvartilisek szerint

SJR kvartilis Publikacidok szama
Q1 18
Q2 3
Q3

Forrds: sajdt szerkesztés.

A cikkek tobbségét a Scimago Journal & Country Rank (SJR) alapjan a Q1 kvartilisbe
rangsorolt folydiratokban publikdltak (18 publikacid), mig 3 cikk azonosithaté a Q2-es és
minddsszesen 1 cikk a Q3-as negyedbe tartozd folydiratokban (2. tdbldzat).

Az elemzett cikkek tulnyomé tobbségében empirikus megkdzelitést alkalmaznak (17
cikk), mig minddssze 5 tanulmany esetében azonositottunk elméleti megkdzelitést. A 22
publikacié kozil csak 4 esetében alkalmaztak kvalitativ megkdzelitést, mig 13 esetben
kvantitativ mddszertannal végeztek kutatdst. A cikkek valtozatos elemzési mddszereket
alkalmaztak, ugyanakkor a strukturdlis egyenletmodellezés (SEM) (5 tanulmany)
tekintheté a leggyakoribbnak (1. tdbldzat). A kutatdsok elsésorban az Amerikai Egyesiilt
Allamok (5 cikk) és Kina (3 cikk) teriiletére fékuszaltak, mig 5 esetben az alkalmazott
modszertan (pl. irodalomelemzés) miatt nem sikerilt terileti fékuszt azonositani (3.
tablazat).
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3. tdbldzat: A kutatdsok terileti fokusza, orszagok szerint

Orszagok Kutatdsok szama
Amerikai Egyesiilt Allamok 5
Kina 3
Dél-Korea 1
Egyiptom 1
Eszak-Korea 1
Japan 1
Jordania 1
Pakisztan 1
Portugalia 1
Tobb orszag 2
Nem értelmezhetd/nincs adat 5

Forrds: sajat szerkesztés.

A cikkek teljes szOveges attekintése utan azokat kilonbdzd (zleti folyamatokra
Osszpontositva csoportositottuk Blocher & Alt (2021) tipoldgidja alapjan. A cikkek
tdlnyomé tobbsége a vendégkiszolgélasra (10 cikk), a marketingre (5 cikk) vagy az étel- és
italkészitésre (2 cikk) Gsszpontosit. A tanulmdnyok altal vizsgdlt folyamatok széles
spektruma is ramutat az MI alapi megoldasok atfogd haszndlatanak lehetdségeire a
vendéglatasban.

3.1. Az Ml alkalmazasa a hamis vendégértékelések és étteremajdanlasok kisziirésére

Az MI meghatdrozd szerepet jatszik az éttermi marketingben, kiilonb6z6 eszkdzoket és
lehet8ségeket kindlva a hatékonysadg, a vasarldi elkotelez8dés, vagy éppen a
dontéshozatali folyamat javitasa érdekében. Az ilyen Ml alapi megoldasok kihasznalasaval
az éttermek versenyel6nyh6z juthatnak, mikoédéseiket optimalizalhatjak, valamint
személyre szabottabb és magasabb mindségl éiményt nydjthatnak vendégeiknek (Blocher
& Alt, 2021; Lee et al., 2022).

Az olyan fogyasztdi értékelési platformok népszertisége, mint a TripAdvisor és a Yelp,
az utdbbi években gyorsan névekedett, €s ma mar kulcsfontossagu szerepet jatszanak a
turizmus és vendéglatas teriiletén a szolgdltatasok értékelésében. Ekdézben a hamis
értékelések komoly aggodalmat jelentenek az etikus szolgaltatok szamadra, mivel sokan
versenyel6nyt szeretnének szerezni azdltal, hogy sajat magukra pozitiv, vagy a
versenytarsakra negativ értékeléseket adnak le (Hajek & Sahut, 2022). Lee et al. (2022)
kidolgoztak egy mddszert a hamis értékelések azonositasdra az online platformokon, hét
gépi tanulasi (machine learning) algoritmusra és 16 prediktorra épitve. A kutatas alapjan a
»Véletlen erd6ként” elnevezett osztdlyozasi mddszer bizonyult a leghatékonyabbnak a
hamis értékelések azonositdsdara. A mddszer dltal alkalmazott prediktorok k&zoétt az
idétavolsag bizonyult a legfontosabb jellemzd&nek, amit a nyelvi és értékelési attribitumok
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kovettek. Hajek & Sahut (2022) azonban kijelentik, hogy kutatasuk alapjan az érzelmektél
fliggd nyelvi jellemzd8k és a viselkedési mintazatok kombindldsa bizonyult a legjobb
eszkdéznek a hamis értékelések azonositasara az értékelési platformokon. Ugyanakkor
Adak et al. (2022) szerint a gépi tanuldsi modellek hatékonysdga az osztalyozdsban
korldtozott lehet a hagyomdanyos témakdzpontu kategorizaldshoz képest. Ennek a
kilonbségnek az oka, hogy az értékelések akdr explicit negativ nyelvi tartalmak hasznalata
nélkil is negativitdst kozvetithetnek. Ezek a modellek kulcsfontossagu szerepet
jatszhatnak a vendéglatasban, hogy segitsék a vendégértékelési rendszerek
hitelességének, atlathatdsaganak és megbizhatdsaganak novelését, ezzel pedig segitve a
leendd vendégeket az informdcidra épiil§ vasarlasi dontések meghozataldban (Lee et al.,
2022).

Keya et al. (2023) kidolgoztak egy mddszert, amely étteremajanlasokkal segiti a
felhaszndldkat sajat preferencidik alapjan, két modellt alkalmazva. Az ,,A Lite BERT”
(ALBERT) kiterjedt szovegkorpuszon valé képzésen ment keresztdl, lehet&vé téve szamara
a kiilénb6zd nyelvi mintazatok és kapcsolatok megértését. A masodik, ,,Simple Recurrent
Unit” (SRU) néven ismert modell Lee et al. (2022) modelljéhez hasonléan a leadott
értékelések kozott eltelt id6re épiil, amely tovabb javitja a mddszer pontossdgat.
Mindennek célja, hogy a vendégeknek, személyes preferencidiknak megfelelden,
személyre szabott étteremajanlasokat nydjtson, befolydsolva ezzel az emberi
dontéshozatali folyamatot.

3.2. Az Ml alkalmazasa az ételek és italok elddllitasaban

Az MI alapu robotok egyre nagyobb teret nyernek az ételek és italok készitésének,
valamint feldolgozdsanak teriiletén, atvéve a hagyomanyos emberi feladatkéroket a
konyhai és vendégtéri teriileteken (Wing et al., 2022). Mig az Uj technoldgidk integraldsa
kétségtelenil hozzdjarul az éttermi tevékenységek hatékonysagahoz és pontossagahoz,
Zhu & Chang (2020) szerint a vendégek ételek mindségével kapcsolatos eldzetes
feltételezései pozitivabbak, ha emberi tulajdonsagokkal felruhdzott robotikus séfeket
alkalmaznak egy vendéglatohelyen. Ennek optimalizdlasa érdekében a tervezdket arra
Osztonzik, hogy a robotikus séfekbe olyan emberszer( jellemzd8ket épitsenek be, mint a
humdn megjelenés és cselekedetek. Az antropomorfizmus (emberi tulajdonsagok atvitele
élettelen tdrgyakra) kovetése a robotikus séfek tervezésekor ndveli a szivélyes
vendéglatas érzetét, ezaltal enyhitve a human munkaerd helyettesitésének potencidlisan
negativ hatasat.

Nozawa et al. (2022) tanulmdnya rdvildgit a kilonb6zé étteremtipusok kozotti
fogyasztdi elfogadas kiilonbségeire. A kutatasi eredmények alapjan elmondhatd, hogy az
Ml dltal készitett fogdsok bevezetése a luxuséttermekben negativ fogyasztdi
értékeléseket eredményezhet. E szegmens esetében a kedvezd értékelés szempontjabdl
fontos, hogy a human hozzdadottérték és a vendéglatéhely sajat stilusanak érzete
tovabbra is megmaradjon. Ugyanakkor a tanulmany megjegyzi, hogy tovabbi szegmensek,
mint példaul a gyorséttermek vagy a hétkdznapi éttermek esetében altaldban nincs
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jelentds eltérés a fogyasztdi preferencidkban az Ml alapu és a human konyhai személyzet
kozott.

Sung & Jeon (2020) szerint ugyanakkor az MI alapu robotok 4altal nydujtott
szolgdltatdsok kiemelt fontossaggal birnak a fenntarthatdsdg szempontjabdl.
Javaslataikat a COVID-19-pandémia kozepette fogalmaztak meg, amikor is az igény a
kdzvetlen emberi érintkezést nem igényld szolgaltatasok irant kifejezetten magas volt.

3.3. Az Ml alkalmazasa a szolgaltatasmindség és az éttermi élmény javitdsa érdekében

Az elmult években a digitdlis megolddsok jelent6s mértékben terjedtek a magas
humanerd&forras-igényli dgazatokban, igy a vendéglatasban is. Az éttermek mikddésének
optimalizalasatdl a vendégélmény fejlesztéséig az Ml alapu technoldgidk forradalmasitjak
az éttermi szolgdltatasnyudjtdas maddjat. Az ,,okos étkezés”, az automatizalt fizetési
rendszerek és a robotikus szolgaltatdsok bevondsa vonzdva vidlt egyes fogyasztoi
szegmensek, kiiléndsen a Z-generacid korében (Wong et al., 2022). Mindez arra is sarkallja
a szolgdltatokat, hogy részleteiben értékeljék a jelenlegi mechanizmusok megfelel6ségét,
és taldljak meg a megfeleld egyensulyt az automatizacié és a human interakcidok kozott
(Blocher & Alt, 2021).

Khoa et al. (2022) szerint a robottechnoldgia hatékony integracidja a vendéglatasban
attdl figg, hogy a vezetdk mennyire képesek felliigyelni az emberek és robotok
egylttm(ikodését a munkahelyen. Ez magdban foglalja az ugynevezett ,kobotikus
csapatok” (cobotic teams) kezelését, vagyis az olyan csapatok irdnyitdsat, ahol mind
human, mind robotmunkaerd megtaldlhatd. Ezeknek a csapatoknak a sikeres irdnyitasa
harom kulcsfontossagu tényezd, az érzelmi intelligencia, a bizalom és az etikus hozzaallas
egyidejli figyelembevételét igényli. Ding (2021) hangsulyozza az étteremvezetdk szamara
a technoldgiai valtozasokbdl ered6 munkahelyi stressz kezelésének fontossagat. A STARA-
technoldgiak bevezetésénél az éttermeknek olyan valtozasmenedzsment-stratégiat kell
bevezetnilik, amely el8segiti a személyzet alkalmazkoddképességét, ideértve a valtozasok
tamogatasara irdanyuld kornyezet |étrehozasat, valamint a képzés és tamogatds
biztositdsat a valtozdsok megértéséhez és elfogadasdhoz (Daradkeh et al., 2023).

Rasheed et al. (2023) tanulmdnyukban az MI integracidjanak szerepét kutattak az
éttermi élményteremtés és szolgdltatasnyujtds terlletén a technoldgiai elfogadas
modelljén (technology acceptance model — TAM) keresztil. A vendégek tapasztalataival
kapcsolatban az Ml alapu robotokkal valé interakcié észlelt egyszer(iségérol (perceived
ease of use — PEOU) megjegyzik, hogy dltaldnossdgban kényelmesebbnek taldltdk a
rendelések kezelését érint6képernyds vagy hangvezérléses rendszerek segitségével. Az
eredmények alapjan a valaszaddk a robotok kezeléséhez az ,,egyszerli” jelzdt tarsitjak, a
robotikus szolgaltatasoktdl pedig kevesebb hibat varnak. A tanulmany a Ml alapu robotok
észlelt hasznossagdval (perceived usefulness - PU) kapcsolatban megjegyzi, hogy a
vendégek az Ujszerd technoldgidk alkalmazasat értékesebbnek és hasznosabbnak
értékelik, mint a hagyomdanyos vendéglatdipari szolgaltatdsokat (Rasheed et al., 2023).
Emellett Seo & Lee (2021) kutatdsa hangstlyozza az észlelt hasznossag (PU) kdzvetlen és
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az észlelt hasznalat egyszerliségének (PEOU) kdzvetett hatdsat a vendégek Ujraldtogatdsi
szandékara, hangsulyozva a szolgaltatdk és piaci szakemberek szamadra a fogyasztdi PU
javitasanak sziikségességét olyan elénydk kiemelésével, mint az id§ megtakaritasa és a
felhaszndldbardt folyamatok. Ezzel &sszhangban, Wang & Papastathopoulos (2023)
tanulmanya is kiemeli, hogy a vendéglatdhelyek marketingkampdnyaiban fontos szerepet
kaphat az M1 vendégtéri alkalmazasa pozitiv aspektusainak kiemelése.

A fogyasztdi észlelések vizsgalatdval Cui & Zhong (2023) megdllapitotta, hogy a nem
humanoid robotok magasabb teljesitményelvarast és szolgaltatasi hibatlirést generdlnak a
vendégek korében, alkalmazdsuk pedig névelheti az étterem ujbdli felkeresésének
szandékat. Erdekes mddon a tanulmany azt taldlta, hogy a robotok antropomorfikus
tervezése mellett a robotok megszemélyesitése is hatdssal bir a teljesitményelvarasokra,
kiléndsen, amikor egy humanoid robot emberi nevet kap.

Leung & Loo (2022) tanulmanya egy olyan MI 3ltal tdmogatott interaktiv
rendeléskezelési rendszerrel allt el§, amely a személyre szabott étel- és italajanlasokhoz a
vendégek kordbbi fogyasztasi adatait haszndlja fel. Ezenkiviil azt javasoljdk, hogy a
vdrakozasi id6 alatt a vendégélmény befolydsoldsara az étterem belsé kérnyezetét Ml
alapu intelligens épilettechnoldgia vezérelje, amely kapcsolddik a felszolgdlt ételek
tipusahoz, a koncepciéhoz, az aktudlis évszakokhoz, vagy akdr az aktualis iddjarashoz.
Tovabba Nahar et al. (2023) egy olyan Ml altal vezérelt tanacsaddi rendszert vezetett be,
amely az egészségre 6sszpontosit. Az egészséges ételek rendszerbe térténd adaptalasaval
a felhaszndldk egészségi dllapotahoz, sulydhoz és magassagahoz mérten a rendszer
0sztOnzi az egészséges étkezést vendéglatohelyeken is.

4. Kovetkeztetések

Kutatdsunk célja az volt, hogy feltarja az Ml alapi megoldasok felhasznalasi lehetdségeit
kilonféle vendéglatdhelyi (zleti tevékenységekben. Egy négylépéses folyamat
segitségével szisztematikus irodalomfeldolgozast végeztiink a 2019 és 2023 kozott a
kutatdsi témdaban, mindsitett nemzetkdzi folydiratokban megjelent, angol nyelvi cikkek
alapjan. A kutatasi eredmények ramutattak, hogy 2021-t8l kezdve fokozatosan névekszik a
publikacidok szama a témdaban. FOként empirikus kutatdsokra épildé tanulmdanyokat
azonositottunk, amelyek fokusza elssorban a vendégkiszolgalas, a marketing vagy az étel-
és italelkészités teriiletére irdnyul.

Az MI integracidja az étteremmarketing terlletén nemcsak fokozza az egyes
tevékenységek hatékonysagat, de ndvelheti a vasarldi elktelezettséget és egyszer(isitheti
a vendégek dontéshozataldt. A hamis vendégértékelések kiszlirésére kilénb6zd
modszereket alkalmaznak, felhasznalva a felligyelt gépi tanuldsi modellt és az érzelmekre
alapozott nyelvi jellemz6 monitorozasat (Hajek & Sahut 2022; Lee et al., 2022; Adak et al.,
2022). Az étteremajanlasokhoz kapcsolddd MI-mddszerek, amelyek a felhasznaldi
preferencidkra épiilnek, bemutatjdk a modern technoldgidk potencidljat az emberi
dontéshozatal segitésében (Keya et al., 2023).
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Az MI alapu robotok bevezetése a vendéglatasi dgazatban valtozd vendégelfogadast
indukdl, am hangsulyozzak a human kapcsolat fenntartdsanak fontossagat, féként a
luxuséttermi élmények terén (Nozawa et al., 2022). Az MI elfogaddsanak elSsegitése
érdekében figyelmet kell forditani az antropomorfikus tervezésre a robotikus séfek
esetében (Zhu & Chang 2020). Ezen kivil az MI és a robotika értékelése
marketingkampanyok révén tovabb novelheté (Wang & Papastathopoulos, 2023).
Ugyanakkor az érintésmentes szolgdltatdsok ndvekvd népszerlisége ravilagit az Ml alapu
robotszolgaltatasok stratégiai szerepére, amelyek a fogyasztdi preferencidk valtozasaval
6sszhangban allnak (Sung & Jeon 2020).

Fontos, hogy az MI alapu robotok integracidjdhoz a vezetdk megfelel6en
alkalmazkodjanak és hatékonyan iranyitsak a ,,kobotikus csapatokat”, figyelembe véve
olyan teriileteket, mint az érzelmi intelligencia, a bizalom és az etika (Khoa et al., 2022). A
technoldgiai valtozasokbdl ered6 munkahelyi stressz kezelése elengedhetetlen feladat az
étteremvezeték szamara, ami megfeleld valtozasmenedzsment-stratégidt tesz
szlikségessé a munkavallaldk alkalmazkoddsara fékuszélva (Ding, 2021). Az Ml személyre
szabott ajanlasok nyujtasa és okos éttermi élmény megteremtése céljabdl torténd
alkalmazasa novekedett vendégelégedettséghez és versenyképességhez vezethet. Az
egészséges ételeket ajanld MI alapu rendszerek kifejlesztése pedig 6sszhangban all
szamos jelenlegi tarsadalompolitikai céllal és az egészségtudatos vasarldk igényeivel
(Nahar et al., 2023).

Az elemzés alapjan néhany gyakorlati tandcs is megfogalmazhatd a vendéglatdhelyek
vezet8i szdmdra. Az Ml alapu technoldgidk haszndlatdval az éttermek szolgdltatasaira
leadott értékelések hitelessége javithatd, a hamis vélemények kiszlirheték. Mindezzel a
nem etikus médon, hamis értékelésekkel versenyelOnyt szerzg vallalkozasok térnyerése
visszafoghaté lehet. Az éttermi élménymenedzsment kapcsan ugyanakkor fontos
megjegyezni, hogy a luxuséttermek vezetdinek gondosan mérlegelnitik kell az Ml alapu
moddszerek bevezetését, épitve az egyes fogyasztdi szegmensek hozzdadllasaban
azonosithato kildnbségekre. Mindemellett az egészségiigyi aggodalmak kdzepette az M
alapu robotok nydjtotta szolgdltatasok bevezetése 6sszhangban van az érintésmentes
szolgaltatdsok iranti kereslet névekedésével és a valtozd fogyasztdi preferencidkkal.

A szisztematikus irodalomfeldolgozasra épiil6 tanulmanyok ugyan értékes mddszert
jelentenek a publikdlt cikkek 6sszefoglaldsara egy adott szakteriileten, azonban bizonyos
korlatokkal is rendelkeznek. A kiterjedt irodalomkeresés ellenére fennall annak lehet8sége,
hogy a témaban relevdns tanulmanyok keriilnek a kutatdk latdszogén kivil. Ez t6bb
tényezlre vezethetd vissza, beleértve a valasztott keresési kulcsszavak korlatait, az
adatbazisokhoz valé hozzaférés korlatozottsagét, vagy az egyéb (nem angol) nyelven
megjelent irodalmakat. Mindezek alapjan javasoljuk primer kutatdsok folytatdsat,
els6sorban a fogyasztdi oldal robotikus és Mlre ¢épil6 szolgdltatdsokhoz vald
hozzdaalldsanak megismeréséhez fdokuszcsoportos vagy mélyinterjis mddszertannal.
Tovabba, a szolgaltatdk preferenciacsoportjai azonositasdnak céljabdl egy Q-mddszeres
kutatds megvaldsitasa is indokolt lehet.
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