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1. Proje Özeti (Proje Tanımı)  

İsraf, devrimizin en büyük sorunlarından birisidir. Dünya’da ve Türkiye’de binlerce, on binlerce aç 

insan var. Kimileri yemeklerini çöpe atarken bazı insanlar 1 dilim ekmeğe muhtaç şekilde yaşamını 

sürdürmeye çalışıyor. Dünyada her 3 tabaktan birinin çöpe gitmekte ve israf edilen gıdanın yüzde 

60’ının yeniden kazandırılabilmekte. Tüm dünyada küresel gıda krizinin yaşandığı ve tartışıldığı bu 

dönemde, insanların hassasiyet göstermesi hem israfı önlemek hem de toplumsal duyarlılığı artırmak 

açısından son derece anlamlı ve önemlidir. Toplu yemek yapılan fabrikalar, askeriyeler, üniversiteler 

ve pansiyonlu okulların yemekhaneleri gibi yerlerde çok fazla yemek artmakta ve bunlar çoğu zaman 

israf edilmektedir. Bu sorunun önüne geçebilmek için yaptığımız geniş çaplı araştırmalar, 

planlamalar ve denemeler sonucunda doğru çözümü bulduğumuzu düşünmekteyiz. İlk olarak bir 

pansiyonlu okulun yemekhanelerinde bir öğünde yapılan yemek kilo hesabı hesaplanarak, artan 

kısmın ne kadar insanı doyurabileceği bulunmuştur. Yapılan yemek miktarı 240 kişilik, artan kısım 

ise yaklaşık olarak en az 20 kişiye en fazla 100 kişiye yetebilecek miktardadır. Bu miktar yaptığımız 

seçim uygulaması sayesinde bağışlarla birlikte 90-120 kişiye kadar çıkabilmektedir. TÜBİTAK 

2204-A 2020 Bölge Finali, TEKNOFEST 2020 Final, TEKNOFEST 2021 Final ve katıldığımız 

diğer yarışmalarda hazırladığımız, sürekli olarak geliştirme ve iyileştirme yapmaya devam ettiğimiz, 

HTML-CSS-JS-PHP-MYSQL(PDO) dillerini kullandığımız interaktif web sitemiz 

(ayito.geleceginisiklaritakimi.com) bulunmakta. Sitemiz sayesinde öğrenci1 o gün için yiyeceği 

veya yemeyeceği yemeği seçebiliyor yemediği yemekleri ise bağışlayabiliyor. Ücretli ya da 

pansiyonda kalan öğrenciler ise yemediği öğünün ücretini bağış olarak verebiliyor. Özel olarak 

tasarladığımız kartlı ve kapaklı yemek dağıtım sistemimizle, kurumda yemek yiyen kişiler seçtikleri 

yemekleri rahatlıkla alabilecek. Bağışlanan temiz yemekler aşevlerine gönderilecek ya da 

öğrencilerin yemek saatleri dışında okul pansiyon yemekhanesinde (mobil aşevi) verilebilecektir. 

Hangi kurumda yemek olduğunu web sitemiz üzerinden veya elektronik ekrandan ihtiyaç sahipleri 

takip edebilecek, menüyü görebilecek ve rezervasyon yapabilecekler. Ek olarak yemek dağıtan 

kurumun düzenli takibi ve projenin tam verimle çalışması için tasarladığımız veri web sitemiz de 

bulunmakta. AYİTO, 2022 yılının israfa önlemeye yönelik en geniş çalışmalarından biridir. 3 ayrı 

sistemi bünyesinde bulundurmakta ve yemek israfının önüne çok büyük ölçüde geçmektedir. (Güzel, 

İpek ve Yıldırım Yılmaz, 2018) 

2. Problem Durumunun Tanımlanması: 

Tüm dünyada küresel gıda krizi yaşanıyor. İsraf, bizlere hem maddi hem de manevi zararlar ermekt 

Devletimiz kendi içinde barındırdığı insanlara en az 3 çeşit yemek vermektedir (Bu yüksek öğrenim 

yurtlarında daha fazladır). KYK yurtları ve bazı diğer kurumlarda daha fazla çeşit çıkmakta ve artan 

kısım buna bağlı olarak daha fazla olmaktadır. Askeriyeler, üniversite yemekhaneleri, fabrikalar ve 

pansiyonlu okul yemekhanelerinde de artan yemek miktarı oldukça fazla. Okulumuz 

pansiyonumuzda artan yemeklerin ne kadar olduğunu öğrenmek amacıyla 1 ay boyunca her gün 

öğün öğün artan yemekleri ölçtük. 200 kişilik pansiyonda artan yemek miktarı 5-12 kg arası 

değişmekte. 1 porsiyonu 200 gr olarak hesaplarsak 20-60 kişi arasında insanı doyurabilmektedir. 

Öğrencilerin sevdiği yemekler daha az artarken sevmediği yemekler daha fazla artmaktadır. Fakat 

artan yemeğe bağlı olarak bağış oranı da artmaktadır. Güncel olarak uygulanan toplu yemek dağıtım 

işlemi oldukça verimsiz, eksik ve teknolojiden yoksun bir sistemdir. AYİTO, toplu yemek yapılan 

kurumlara devrim niteliğinde bir değişiklik getirmekte ve yemek dağıtım işlemini kökünden 

değiştirip oldukça verimli ve faydalı bir hale getirmektedir. 

 

 
1 Tüm raporda öğrenci olarak bahsedilen ifade hali hazırda o yemekhanede yemek yiyen kişilerdir. 

http://www.ayito.geleceginisiklaritakimi.com/
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İsrafın bir diğer boyutu ise maddiyattır. Maddi olarak çok büyük zararlar vermektedir. Sadece 

Türkiye’de günlük israf edilen ekmeğin adedi 6 milyonu buluyor. Ve ekmeğin ortalama fiyatını 3 

TL üzerinden alırsak günde 18 milyon TL, haftada 126 milyon TL, ayda 504 milyon TL, yılda 6 

milyar 48 milyon TL eder. Yani bu da demek oluyor ki Türkiye’de yaşayan bir insanın ortalama 

ömrü olan 75- 80 yılda sadece ekmekten yaklaşık 485 milyar TL israf ediyoruz. Bunlar sadece 

ekmek israfından doğan maddi zararlar. Bizim projemiz sadece ekmekle sınırlı kalmamakta ve tüm 

gıda malzemelerinin israfını önlemektedir. Türkiye’de her yıl 26 milyon ton gıda israfı yapılıyor. 

Yemek israfının bütün boyutlarına da ayrıntılı şekilde bakarsak 200 kişilik bir pansiyon 

yemekhanesinde aylık 465,35 kg yemek israf ediliyor. Porsiyonu 200 gr hesaplarsak yaklaşık ayda 

2254 kişiye yetecek miktarda yemek çöpe gidiyor. Bu veriler gerçekten çok ciddi rakamlar. Biz web 

sitemize aracılığı ile tüm israfı önlemekteyiz. Eğer sistemimiz önceden uygulanmaya başlamış 

olsaydı sadece bir yemekhaneden yılda 27.048 kişi doyurabiliyorduk.  Bu da yaklaşık 432 bin TL 

zarar anlamına gelmektedir. Türkiye’deki kamu kurumlarındaki yemek israfı 2 milyar 163 milyon 

TL civarında dayanmıştır. Tüm Türkiye’de yılda toplam gıda israfı ise 555 milyar TL’dir. 

Projemiz sayesinde mutfağın en alt basamağından başlayarak en üst kısımlarına kadar israfı 

önleyebiliriz. Bunları yaparken ihtiyaç sahibi insanları da doyurabiliriz. Artan temiz yemeklerimiz 

çöpe giderken dışarda binlerce aç insanın bulunuyor. Maalesef şu zamana kadar toplu yemek yapılan 

yerlerde artan temiz yemek israfına çözüm bulunamamıştır. Halen yemekler çoğu zaman çöpe 

gidiyor. Projemiz: kurum, kurumda yemek yiyen kişiler, ihtiyaç sahibi insanlar ve kurum çevresinde 

bulunan kişiler gibi pek çok kitleye dokunmakta ve onları etkilemektedir. Bu da projenin çok 

yönlülüğüne sadece bir örnektir. (Çelikkan, 2019; Çağrı, 2020; Özkök, 2020; Şahin, 2021) 

3. Çözüm  

İsraf, genel olarak tüm dünyanın ortak sorunun sorunudur. Her geçen gün artan temiz yemeklerin 

israfı katlanarak artmaktadır. Projemiz pilot olarak pansiyonlu okulların yemekhanelerinden 

başlanarak; KYK Yemekhaneleri, fabrikalar, üniversite yemekhaneleri, TBMM Yemekhaneleri vb. 

olarak dünyanın her yerindeki toplu yemek yapılan bütün kurum ve kuruluşlarda uygulanabilir. 

Projemizin genel işleyişi şu şekildedir: Yapılan veri toplamaları ve analizleri sonucu yemek miktarı 

240 kişilik ise artan kısım ise yaklaşık en az 20 kişiye en fazla 100 kişiye yetebilecek miktarda 

olduğu tespit edilmiştir. HTML-CSS-JS-PHP-MYSQL(PDO) kullanarak bir web sitesi kodladık. 

Web sitemiz sayesinde öğrenci o gün için yiyeceği veya yemeyeceği yemeği seçebiliyor, ücretli ya 

da pansiyonda kalan öğrenciler ise yemediği öğünün ücretini bağış olarak verebiliyor. Artan temiz 

yemekler aşevlerine gönderilecek ya da öğrencilerin yemek saatleri dışında okul pansiyon 

yemekhanesinde (mobil aşevi) verilebilecektir. Hangi kurumda yemek olduğunu web sitemiz 

üzerinden veya elektronik ekrandan ihtiyaç sahipleri takip edebilecek, menüyü görebilecek ve 

rezervasyon yapabilecekler. Kurumda yemek yiyen kişilere ve yemek yiyecek olan ihtiyaç sahibi 

kişilere verilecek olan RFİD Kart sayesinde yemek dağıtımı sorunsuz olarak gerçekleşecektir. 

Dışarıda bulunan karnı aç insanları doyurmamız ve kurumda yemek yiyen kişilere (özellikle 

okullarda) sorumluluk bilinci kazandırmamız toplumsal faydalarımız arasındadır. 
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Görsel-1 AYİTO Akış Diyagramı 

 

Görsel-2 AYİTO Prototipi - Web Sitesi 

 

Görsel-3 AYİTO Akıllı Yemek Dağıtım Sistemi Modellemesi 
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4. Yöntem 

Web sitemizi PHP ve MYSQL kullanarak kendimiz kodladık. Halen geliştirmeye ve çeşitli 

iyileştirmeler yapmaya devam ediyoruz. PHP kullanmamız ise web geliştirme alanında en 

iyilerinden biri olması. PHP şimdi 20 milyondan fazla web sitesinde ve dünya çapında 1 milyondan 

fazla sunucuda kullanılmaktadır. Veri Tabanı işlerini MYSQL (PDO) kullanarak yaptık. Sitemizde 

3 adet giriş var; öğrenci, yönetici ve ihtiyaç sahibi girişleri. Öğrenciler günlük yiyecekleri 

yemeklerini seçiyorlar. Görevliler ise yönetici girişinden girip verilere ulaşıyor ve web sitesini 

düzenleyebiliyorlar. Uygulamada öğrencilerin karşısına aylık yemek listesi yer alıyor. Öğrenciler en 

geç 1 hafta önceden yemekleri seçecekler. İhtiyaç sahipleri hangi kurumda hangi yemek olduğu ve 

kaç kişilik yemek kaldığı görebilecek. Rezervasyon yaptırabilecekler. Eğer ihtiyaç sahibin web 

sitemize girme imkânı yok ise yemekhanelerde ya da aşevlerinde bulunan numaratör yardımı ile 

bütün işlemleri yapabilecek. Yemeklerini öğrencilerin yemek saatleri dışında okul pansiyon 

yemekhanesinde veya aşevlerinde yemeklerini yiyebilecekler. İhtiyaç sahiplerinin kurumda yemek 

yemesi “Mobil Aşevi” mantığına girmektedir. Örneğin yemek menümüzde: kuru fasulye, pirinç 

pilavı, çorba ve turşu var. Öğrenci kuru fasulyenin altında bulunan “İstiyorum” veya “İstemiyorum” 

seçeneklerinden birini seçip onaylıyor. Aynı şeyi tüm hafta için dolduruyor. Biz yöneticiler olarak 

seçilen yemek sayılarına ulaşıyoruz. Yemeğini yemeyen öğrenciler isterlerse ihtiyaç sahiplerine 

bağış yapabilecek. Eğer bağışlamak istemezse o gün o kişinin yemeği yemekhaneden çıkmayacak 

malzemeleri ambarda kalacak. 240 kişini katıldığı seçimde 18 kişinin kuru fasulye yemediğini ve 

bağışladığını öğreniyoruz. 2 kişi ise bağışlamamış. O 18 kişinin yemek hakkını ihtiyaç sahiplerine 

dağıtıyoruz. 2 kişinin yemeğinin malzemesi ise ambarda kalacak. Yemek dağıtımında karışıklık ve 

sıkıntı olmaması için özel olarak kartlı ve kapaklı yemek dağıtım sistem tasarladık. Yemek alından 

yer ile aşçı arasını şeffaf bir şekilde kapatacağız. Yemeklerin verilmesi için her yemeğin önüne 

kapaklı bir sistem koyacağız. Kişi yemek almadan önce, her yemeğin başına uygun şekilde 

konumlandırılan RFID okuyucuya, ona özel olarak verdiğimiz kartı okutacak. Sistem, web 

sitesinden kişinin o yemeği seçip seçmediğini çekecek. Buna göre seçtiği yemeklerin kapakları 

açılacak. Öğrenci açılan kapaklardan yemeğini alacak. Kapakları MG90S servo motor yardımı ile 

açmayı planlıyoruz. Tüm sistem Deneyap Kart üzerinden çalışacak. 

 
Görsel-4 AYİTO Sistemler Topluluğu Diyagramı 
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5. Yenilikçi (İnovatif) Yönü 

Projemizde temiz olmayan yemekler içinde düşündüğümüz şeyler var. Eğer tabaklarda yemek 

kalırsa tabaklar toplanırken artık yemekleri ayırıp hayvanlar için barınaklara gönderebiliriz. 

Herhangi bir kuruma az sayıda ihtiyaç sahibinin gelmesiyle oluşan artan yemekleri 1-2 günlük buz 

odalarında özel şekilde saklayabiliriz. Her iki fikirde projenin içinde yer alıyor. Projemiz daha 

önceki hiçbir çalışmaya benzemiyor.  En yakın benzerlik olarak 2013 yılında TBMM Genel 

Sekreteri Dr. İrfan Neziroğlu tarafından “Fazla Yemekler İhtiyaç Sahiplerine, Artık Yemekler 

Hayvan Barınaklarına” projesi yapılmış. Bu projede tabakların üzerinde kalan yemekler esas 

alınmış ve hiçbir teknoloji kullanılmamıştır. Bizim projemizi diğer projelerinden ayıran en önemli 

fark, biz modern teknoloji unsurlarını en etkili şekilde kullanıyoruz. 2 projede en benzer yönü artan 

yemeklerin israfını bitirip ihtiyaç sahiplerinin karnını doyurması. Yapacağımız web sitemizi 

kodlarken son zamanların popüler programlama dillerinden olan PHP kullanacağız. PHP, 

günümüzün yenilikçi ve verimli yazılım dillerinden biridir. Yemek dağıtım sistemimizde ise 

Deneyap Kart ve servo motorlar kullanacağız. Deneyap kart rakiplerine göre ciddi derecede avantajlı 

ve güçlüdür. Yerli ve milli olan geliştirme kartı, tüm dünyadaki rakiplerine göre oldukça yenilikçi 

ve üstündür. (Anonim, 2013) 

“Bir startupın yapması gereken: Kabul edilmiş fikirleri sorgulamak ve işi sıfırdan yeniden 

düşünmek.” Bu sözler internet üzerinden çalışan online bir ödeme sistemi olan önemli bir şirketin 

kurucusu ve milyarder girişimci Peter Thiel (2016)’in Sıfırdan Bire isimli kitabına ait. Biz de kabul 

edilmiş fikirleri sorguladığımız ve işi sıfırdan yeniden düşündüğümüz zaman ortaya AYİTO çıktı. 

Girişimciliğin tüm özelliklerine2 tamamen uyduğumuzu düşündüğümüz için projemizi bir girişime 

çevirmek bizim açımızdan zorlayıcı olmayacaktır. 

6. Uygulanabilirlik 

Projemizin günlük hayata uygulanabilirliği oldukça yüksektir. Ülkemiz yemekhane kültürüne tam 

olarak uyumlu olan AYİTO, bir devrim niteliğinde olup gerekli kuruluşlarla anlaşmaya varıldığı 

takdirde çok rahat biçimde gerçek hayata uygulanabilir. Bu kuruluşlarda önceliğimiz her zaman T.C. 

Sanayi ve Teknoloji Bakanlığıdır. Geliştirilmesi oldukça müsait bir projedir. Her geçen gün daha da 

üzerine koymaya devam etmekteyiz. Ticari bir alana dönüştürmek için gerekli ilk adım fikrin 

doğruluğudur. Fikrin doğruluğundan emin olmak için müşteri kitleniz ile görüşmek gereklidir. İyi 

bir müşteri görüşmesinde yakalanması gerekenler; 

• Demografik bilgiler 

• Problemi çözmek için onların kullandığı yol / yöntemler 

• Problemin çözülmesine ne kadar ihtiyaç var? 

• Ürünü kullanması için değiştirmesi gereken alışkanlıkları var mı? 

• Ürünü kullanması için öğrenmesi gereken bir şeyler var mı? 

Müşterimizin perspektifini anlamak doğru ürünü inşa etmek için önemlidir. Takım olarak 

çevremizle ve kazandığımız büyük yarışmalarda yaptığımız görüşmeler sonucunda yukarıda 

belirtilen yakalanması gereken bilgileri yakalamaya çalıştık. %90 oranında fikrimizin 

doğruluğundan emin olduk. İnsanlar toplu yemek yapılan yerlerdeki yemek israfının farkında olup 

bunun geri dönüştürülmesinin yararlı olacağını düşünmektedir. 

Uygulanabilirliği daha da arttırmak için projemize para karşılığı bağış özelliği getirilebilir. 

Pansiyonlarda kalmayan fakat öğle yemeklerini yemekhanede yiyen öğrenciler yemeğini yemek 

 

 
2 Bu paragrafdaki ve “Uygulanabilirlik” alanının birinci paragrafındaki girişimcilik bilgilerinin tamamı, T3 Girişimci 

Yetiştirme Programı’na (GYP) seçilen 45 kişiden biri olan bendeniz öğrenci Selim Aydın tarafından sağlanmaktadır. 
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istemedikleri zaman ay başında verdikleri ücretlerini bağış yapabilirler. Aynı zamanda normal bir 

vatandaş hangi kurumda yemek yedirmek isterse o kurumun bir öğünlük yemek ücretini verebilir. 

Bu ücret devlet pansiyonlarda 16TL, KYK Yurtlarında 17TL ve Askeriyede 19TL civarıdır. Bu 

ücretleri bağışlayan biri 1 öğün bir ihtiyaç sahiplerini doyurabilecek. Web sitemize kolay erişim, 

öğrencilerin ve ihtiyaç sahiplerinin zorluk çekmeden yemeklerini alması ve bağışlaması 

uygulanabilirliğimize birer örnek. Bu işi daha rahat yapmak için e-Okul ve e-Devlet sistemleri 

kullanılabilir. e-Okul ve e-Devlet sistemleri ile işimiz daha da kolaylaştırmakla beraber devlet 

kurumlarında daha verimli bir ortam oluşturur. Günümüze yakın bir dönemden örnek vermek 

gerekirse uzun süre gündemde kalan ve hayatımız tamam değiştiren Covid-19 salgınından dolayı 

ihtiyaç sahiplerinin sayıları ciddi oranda arttı. Devletimiz onlara ulaşmaya çalıştır. Eğer bizim 

projemiz hayata geçmiş olsa idi her şey hazırdı. Milli Dayanışma Kampanyası zaten aktif olacaktı 

ve fazlasıyla işleyecekti. Covid-19 dönemi daha verimli şekilde idare edilecek ve belki de sorunsuz 

şekilde sonuna kadar varılacaktı. Sadece ihtiyaç sahibi kişilerin sayısı bir miktar artacaktı. Özel 

sektörde de israf edilen yemekler var. Gönüllü olanlara rehberlik yapılarak proje daha rahat 

uygulanabilir. Özel sektörde Beyaz Bayrak gibi bir belge kullanılarak işletmelerin buraya teşvikini 

arttırabiliriz. (Anonim, 2018) 

Projenin sıfırdan bir kurumda uygulanma adımları şu şekilde olmalıdır: 

1. Kurumun yemekhanesi üzerinde geniş bir araştırma çalışması yapılır. 

2. En az 1 aylık veri toplanırken diğer yandan projenin uygulanması için gerekli görüşmeler 

ve planlar yapılır. 

3. Yemek seçimlerinin yapılacağı web sitesinde kuruma uygun olacak şekilde iyileştirmeler 

ve değişiklikler yapılır. 

4. Yemek dağıtım sistemi kuruma uygun olacak şekilde planlanır. 

5. Kurum yöneticilerine sistemlerin kullanma kitapçıkları (Baskı ve PDF) verilir. 

6. Kurumda yemek yiyen kişilere gerekli bilgilendirmeler yapılır. Sistemlerin kullanım 

kitapçıkları (PDF veya baskı) ulaştırılır. 

7. Deneme amaçlı 14 gün süre ile proje uygulanır. Kurumdaki öğrenciler ve yöneticilerinden 

alınan geri dönütler (feedbackler) doğrultusunda son düzenlemeler yapılır. 

8. Proje tamamen uygulanmaya konulur. 

7. Tahmini Maliyet ve Proje Zaman Planlaması 

Projemiz çok düşük bir maliyet ile yapılabilmekte. PHP programlama dili ücretsiz bir dildir. 

Ekibimiz web sitesini kendisi kodladı ve yayınladı. Web sitesi tarafını bu şekilde ücretsiz olarak 

hallettik. Uygulanabilirlik alanında da bahsettiğimiz gibi web sitesi tarafında e-Okul ve/veya e-

Devlet sistemlerine eklenirse zaten devlet bu işi kendi çözebilir. Yemek dağıtım sistemi tarafında 

minimal bir ücret karşımıza çıkıyor. Görsel-3’de gösterilen diyagramda yer alan “Veri Sistemi”ne 

maliyet tablomuzda yer vermedik. Veri Sistemi henüz fikir aşamasında olup kendi başına proje 

olabilecek kapasitededir. TEKNOFEST 2023 hedefimiz projemize prototip olarak Veri Sistemini 

eklemek. Yemek dağıtım sisteminde çalışan elektronik bir prototip yapmak için gerekli 

malzemelerin tamamı fiyat/performans baz alınarak seçilmiş ve Tablo-1’de belirtilmiştir. 
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AYİTO – Akıllı Yemek Dağıtım Sistemi Malzeme Listesi 
 

Ürün İsmi Fiyatı (Ortalama) Kullanılacağı Dönem  

1 – Deneyapkart  ₺318 Temmuz/Ağustos  

2 – RFİD Okuyucu Kiti  ₺40 Temmuz/Ağustos  

3 – Motor Sürücü Shield  ₺35 Temmuz/Ağustos  

4 – MG90S Motor x 4  ₺50 x 4 = ₺200 Temmuz/Ağustos  

5 – Kablolar, Lehim ve ekstralar  ₺100 Temmuz/Ağustos  

      Toplam: ₺693  
Tablo-1 AYİTO – Akıllı Yemek Dağıtım Sistemi Maliyet Tablosu 

Toplamda tüm projenin maliyeti 693 TL’dir. Kullanılan Deneyap kartı oluşan toplam maliyetin 

%45’idir. Artan fiyatlar ve tedarik sorunlarını da göz önünde bulundurursak projemiz oldukça uygun 

maliyetlidir. Malzemeleri olabildiğince yerli ve milli olacak şekilde seçtik. 

Tablo-2 İş Akış Çizelgesi 

Literatür Taraması: Bu alanda yapılmış diğer çalışmaların araştırılması ve gerekli makalelerin 

taranmasını içermektedir. Literatür Taraması’nın her seferinde çeşitli kaynaklar ve makalelerden 

bilgiler topluyoruz. Makalelere bakarken Impact Factor ve Q-Çeyreği gibi önemli etkenleri göz 

önünde bulundurarak kaliteli makalelere (Başta bizim alanımız “FoodTech” makalelerine) 

ulaşıyoruz. Arama yaparken aşağıdaki motorları kullanıyoruz:  

1-Google  

2-Google Scholar  

3-Academia  

4-Science Direct  

5-Research Gate  

6-Dergi Park  

Arazi Çalışması: Projenin tasarımının, yazılımının, üretiminin, testlerinin ve deneylerinin 

yapılmasını kapsamaktadır. Web sitemiz ve Akıllı Yemek Dağıtım Sistemi’miz üzerinde teknik 

anlamda yapabileceğimiz değişiklik ve iyileştirmelere bakmaktayız. Yazılım ve Robotik 

alanlarındaki yazılım konusu üzerine tartışmalar yapıyoruz. 

Arazi çalışması kısmında Yemek Dağıtım Sistemi üzerine yapılan tasarım, yazılım, üretim ve test 

süreçlerinin detaylandırılması: 

1) Dağıtım sisteminde aktif olan prototip tasarımının üzerinden geçilip iyileştirme geliştirme 

yapılması, 

2) Dağıtım sistemi için Deneyap kart ve ek malzemelerin birleştirilmesi ile sistemlerin 

elektronik alt yapısının tamamlanması, 

3) Deneyap kart içerisine Python algoritmaları ile yazılımının kodlanması ve aktarılması, 

4) Gerekirse 3D baskı alarak dış kısmının tamamlanıp ürünün hazır hale getirilmesi, 

5) Kullanıcı geri dönüşleri için sırasıyla alfa ve beta testlerinin yapılması, (Yener, 2015) 

6) Son ürünün müşteriye sunulması. 

AYLAR (2022) 

İşin Tanımı Ocak Şubat Mart Nisan Mayıs Haziran Temmuz Ağustos Eylül 

Literatür Taraması X X X X X     

Arazi Çalışması  X  X  X X X X 

Verilerin Toplanması ve Analizi X X X X X     

Proje Raporu Yazımı  X   X X    
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Verilen Toplanması ve Analizi: İnternet ve kitap araştırmaları ile proje için gerekli verilen 

toplanması ve bu verilerin detaylıca analiz edilmesidir. 

Proje Raporu Yazımı: Yarışmalar için rapor şablonuna uygun rapor yazılmasıdır. 

8. Proje Fikrinin Hedef Kitlesi (Kullanıcılar) 

Günlük yemek ihtiyacını karşılamakta sıkıntı yaşayan bütün bireyler ve toplu yemek yapılan 

yerlerde yemek yiyen kişiler bizim ana hedef kitlemizdir. Ayrıca projemiz tarafından kazandırılan 

maddi kâr nedeniyle toplu yemek dağıtan kurumlar da bizim hedef kitlemizin arasında girmektedir. 

Projemizin B2B3 olarak satışı sağlanabilir. 

9. Riskler 

Projemiz genel olarak büyük riskler barındırmamaktadır. Tüm riskler detaylı olarak analiz edilmiş 

ve bunlara uygun B planları çıkarılmıştır. Olası riskler ve bunlara yönelik çözüm önerileri (B Planı) 

Tablo-3’de belirtilmiştir. Bu risklerin olasılık ve etki matrisi ise Tablo-4’de gösterilmiştir. 

No Olası Riskler Risk Yönetimi ve B Planları 

1 Kurumda yemek yiyen kişinin yemek 

seçimi yapmaması 

Web sitemize yönlendirmeyi sıkça hatırlatacağız. İlk başlarda bu sıkıntı yaşansa 

da projemiz kişilere sorumluluk bilinci kazandırdığı için bu sorunu 

halledebiliriz. Zamanla oturacak, bir alışkanlık haline gelecektir. 

2 Seçim yaptığı yemeğin başkasının 

yemeği ile karışması 

Akıllı Yemek Dağıtım Sistemi’mizle bu sorunun üstesinden gelebiliriz. Akıllı 

Yemek Dağıtım Sistemi, direkt olarak bu risk için tasarlanmış olup sorunun 

çözümü için gerekli yeterliliğe sahiptir. 

3 Dağıtımdan sonra kazanda tekrar temiz 

yemek kalması 

Kazanda temiz yemeğin kalması durumunda bu kalan yemeklerin tamamını 

aşevlerine göndereceğiz. Gün sonunda aşevlerinde de yemek artarsa bunları 

hayvan barınaklarına yollayacağız. Hiçbir yerden yemek israf edilmeyecek 

şekilde bir proje yaptık. 

4 Kurumda yemek yiyen kişinin son anda 

fikir değişikliği yapması 

Yemek seçim sistemimiz 1 gün öncesine kadar açık olacak. Dağıtım 

sistemimizde gözüken yemekleri kişiye vereceğiz. 

Tablo-3 Olası Riskler ve Çözüm Önerileri (B Planları) Tablosu 

Risk Kodu Risk Olasılık Etki Risk Skoru 

2022.A.1 Kurumda yemek yiyen kişinin yemek seçimi yapmaması 2/5 4/5 8 (Orta) 

2022.A.2 Seçim yaptığı yemeğin başkasının yemeği ile karışması 3/5 4/5 12 (Orta) 

2022.A.3 Dağıtımdan sonra kazanda tekrar temiz yemek kalması 3/5 1/5 3 (Düşük) 

2022.A.4 Kurumda yemek yiyen kişinin son anda fikir değişikliği yapması 2/5 2/5 4 (Düşük) 

Tablo-4 Olası Risklerin Olasılık ve Etki Matrisi (Özdemiroğlu, 2021) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
3 B2B= Business-to-business (İşletmeden işletmeye) 
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11. Ekler 

11.1 Kazandığımız başarılar: 

1. TÜBİTAK 2204-A 2020 Bölge Finali (AYİTO) 

2. T3 Girişim Merkezi Fikir Maratonu Yarı Final 

3. Patentle Türkiye Lise (AYİTO) 

4. TEKNOFEST 2020 Final 1468 proje arasından Türkiye 21.liği (AYİTO) 

5. TEKNOFEST 2021 Final 16432 proje arasından Türkiye 14.lüğü (AYİTO) 

6. DOGM Başarılı Örnekler Sergisi Teşvik Ödülü (AYİTO) 

7. Celal Bayar Üniversitesi Manisa Bilim Şenliği Ulusal STEAM Yarışması Final 

(AYİTO) 

11.2 Videolar: 

a) MEB Din Öğretimi Youtube Sayfasındaki videomuz: 
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d) TEKNOFEST 2022 için hazırladığımız video: 

https://www.youtube.com/watch?v=8LVgxW6QENI&t  

12. Görseller 

 

Görsel-5 AYİTO Özellikleri 
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https://www.instagram.com/tv/CQgt1RHJaVb/?utm_medium=copy_link
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Tablo-5 Artan Yemek KG Tablosu İlk 5 Gün 

 

Tablo-6 Artan Yemek Kişi Tablosu İlk 5 Gün 

 

ARTAN YEMEK KG LİSTESİ 

TARİH GÜN ÖĞLE YEMEĞİ ARTAN YEMEK MİK. AKŞAM YEMEĞİ ARTAN YEMEK MİK. 

1.12.2019 PAZAR 
KIYMALI KAPUSKA-

YAYLA ÇORBA-
YOĞURT- KIZARTMA 

4.25 KG K. KAPUSKA        
3.75 KG ÇORBA                 
1 KG KIZARTMA    

KIYMALI KAPUSKA-
YAYLA ÇORBA-YOĞURT- 

KIZARTMA 

4 KG K. KAPUSKA         
4.25 KG ÇORBA                   
1 KG KIZARTMA    

2.12.2019 PAZARTESİ 
NOHUT- PİRİNÇ 
PİLAVI-TURŞU-

MERCİMEK ÇORBASI 

4.10 KG K. NOHUT        
1.5 KG ÇORBA               

500 GR P. PİLAV   

NOHUT- PİRİNÇ PİLAVI-
TURŞU-MERCİMEK 

ÇORBASI 

3.75 KG K. NOHUT        
1.5 KG ÇORBA               

700 GR P.PİLAV   

3.12.2019 SALI 
EZOGELİN ÇORBA-

TASKEBABI-BULGUR 
PİLAVI-SALATA 

900 GR TASKEBABI        
2.25 KG ÇORBA              

1.5 KG BULGUR PİLAVI   

EZOGELİN ÇORBA-
TASKEBABI-BULGUR 

PİLAVI-SALATA 

1 KG TASKEBABI        
2.5 KG ÇORBA              

1.25 KG BULGUR 
PİLAVI   

4.12.2019 ÇARŞAMBA 
YEŞİL MERCİMEK-
MAKARNA-TAVUK 

ÇORBA-MEYVE 

5.80 KG Y. MERCİMEK               
3.5 KG ÇORBA                 

3.25 KG MAKARNA  

YEŞİL MERCİMEK-
MAKARNA-TAVUK 

ÇORBA-MEYVE 

6 KG Y. MERCİMEK               
3.5 KG ÇORBA                 

3 KG MAKARNA  

5.12.2019 PERŞEMBE 
TÜRLÜ-BULGUR 

PİLAVI-BAKLAVA-
TARHANA ÇORBA 

6.75 KG TÜRLÜ                  
2.25 KG ÇORBA                 

1.5 KG BULGUR PİLAV   

TÜRLÜ-BULGUR PİLAVI-
BAKLAVA-TARHANA 

ÇORBA 

7 KG TÜRLÜ                   
2 KG ÇORBA                 

1.75 KG BULGUR 
PİLAV   

ARTAN YEMEK KİŞİ LİSTESİ 

TARİH GÜN ÖĞLE YEMEĞİ ARTAN YEMEK MİK. AKŞAM YEMEĞİ ARTAN YEMEK MİK. 

1.12.2019 PAZAR 
KIYMALI KAPUSKA-

YAYLA ÇORBA-YOĞURT- 
KIZARTMA 

       1.ÖĞÜN 21 KİŞİ 
       2.ÖĞÜN 19 KİŞİ 
       3.ÖĞÜN 5 KİŞİ 

KIYMALI KAPUSKA-
YAYLA ÇORBA-YOĞURT- 

KIZARTMA 

         1.ÖĞÜN 20 KİŞİ 
         2.ÖĞÜN 21 KİŞİ 
         3.ÖĞÜN 5 KİŞİ 

2.12.2019 PAZARTESİ 
NOHUT- PİRİNÇ PİLAVI-

TURŞU-MERCİMEK 
ÇORBASI 

      1.ÖĞÜN 20 KİŞİ 
      2.ÖĞÜN 8 KİŞİ 
      3.ÖĞÜN 3 KİŞİ 

NOHUT- PİRİNÇ PİLAVI-
TURŞU-MERCİMEK 

ÇORBASI 

         1.ÖĞÜN 18 KİŞİ 
        2.ÖĞÜN 7 KİŞİ 
        3.ÖĞÜN 3 KİŞİ 

3.12.2019 SALI 
EZOGELİN ÇORBA-

TASKEBABI-BULGUR 
PİLAVI-SALATA 

      1.ÖĞÜN 5 KİŞİ 
      2.ÖĞÜN 11 KİŞİ 
      3.ÖĞÜN 8 KİŞİ 

EZOGELİN ÇORBA-
TASKEBABI-BULGUR 

PİLAVI-SALATA 

        1.ÖĞÜN 5 KİŞİ 
        2.ÖĞÜN 12 KİŞİ 
        3.ÖĞÜN 6 KİŞİ 

4.12.2019 ÇARŞAMBA 
YEŞİL MERCİMEK-
MAKARNA-TAVUK 

ÇORBA-MEYVE 

      1.ÖĞÜN 29 KİŞİ 
      2.ÖĞÜN 18 KİŞİ 
      3.ÖĞÜN 16 KİŞİ 

YEŞİL MERCİMEK-
MAKARNA-TAVUK 

ÇORBA-MEYVE 

        1.ÖĞÜN 30 KİŞİ 
        2.ÖĞÜN 17 KİŞİ 
        3.ÖĞÜN 15 KİŞİ 

5.12.2019 PERŞEMBE 
TÜRLÜ-BULGUR PİLAVI-

BAKLAVA-TARHANA 
ÇORBA 

      1.ÖĞÜN 33 KİŞİ 
      2.ÖĞÜN 11 KİŞİ 
      3.ÖĞÜN 8 KİŞİ 

TÜRLÜ-BULGUR PİLAVI-
BAKLAVA-TARHANA 

ÇORBA 

        1.ÖĞÜN 35 KİŞİ 
        2.ÖĞÜN 10 KİŞİ 
        3.ÖĞÜN 8 KİŞİ 
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Görsel-6 Patent Başvurumuz 

 

Görsel-7 Artan ve Çöpe Giden Yemekler (Aralık 2019) 
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Görsel-8 Çöpe Giden Yoğurt Çorbası (Aralık 2019) 

 

Görsel-9 DOGM Başarılı Örnekler Sergisi Teşvik Ödülümüz 


