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Artan rekabet ve siirekli gelisen teknoloji ile gida endiistrisi her zaman ¢oklu teknolojik
yeniliklerle beslenmektedir. Bu baglamda, bulut mutfak, son zamanlarda gida endiistrisine
gizlice giren ve kiiresel restoran endiistrisinin énemli bir konsepti haline doniigmektedir.
Bulut mutfagi, fiziksel alani, yemek yeme alani veya paket servis tezgahi olmayan bir
restoran konseptidir. Bir bagka ifade ile geleneksel bir restoran veya yemek yeme tesisi
olmadan sadece teslimat siparislerini kabul eden bir restoran mutfagidir. Sadece bir iiretim
birimi olarak iglev goren yemeklerin hazirlanmasi igin operasyonel bir mutfaktir.
Miisteriler, ¢evrimigi gida toplayict uygulamalari veya restoran uygulamasi araciligiyla
sipariglerini gevrimigi olarak verebilir. Bu mutfaklar hayalet mutfaklar, karanlik mutfaklar
veya sanal mutfaklar olarak da bilinir. Caligmada giiniimiizde giderek yayginlasan teslimat
segmentinin potansiyelini géz oniinde bulundurarak, bir bulut mutfaginin nasil ¢alistigini,
is modelini, avantajlarini, dezavantajlarini ve dikkate alinmasi gereken diger faktorler ile
aciklanmaktadir. Kurulumunda hangi tip bulut mutfak kullanilacagi ve bunlarin
parametreleri Onemli rol oynamaktadir. Ayrica, kusaklarin yonelimleri ve tiiketici
davranislan 6zellikle gelecek on yil igerisinde bulut mutfak uygulamalar1 ve kullanimda
anahtar bir rol oynayacaktir.

Abstract
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Makalenin Tiirii

Derleme Makale

* Sorumlu Yazar

With increasing competition and constantly developing technology, the food industry is
always fed by multiple technological innovations. In this context, cloud kitchen is turning
into an important concept of the global restaurant industry, which has recently sneaked into
the food industry. A cloud kitchen is a restaurant concept with no physical space, no eating
area or takeout counter. In other words, it is a restaurant kitchen that only accepts delivery
orders, without a traditional restaurant or catering facility. It is an operational kitchen for
the preparation of dishes, functioning only as a production unit. Customers can place their
orders via online food picker or restaurant applications. These kitchens are also known as
ghost, dark, or virtual kitchens. Considering the potential of the delivery segment, which is
becoming increasingly common nowadays, the study explains how a cloud kitchen works,
its business model, advantages, disadvantages, and other factors to consider. In the
installation of a cloud kitchen, the type of kitchen and its parameters play a significant role.
Moreover, the trends and consumer behaviors of generations will play a key role in cloud
kitchen applications and usage, especially in the next decades.
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GIRIS

“Bulut”, gilinlik yasamin bircok kesitinde kullanilmaktadir. Bilgi ve fotograflari depolamakta, filmleri
yaymlamakta ve hatta islerin yriitiilmesinde. Son yillarda insanlar yemeklerini de buluttan siparis etmektedir. Bulut
mutfaklari, restoran sahiplerinin mevcut bir restorani genisletmesine veya minimum maliyetle sanal bir marka
baslatmasina olanak tanimaktadir. Bu olgu, restorancilara olgeklendirme, yeni pazarlar kesfetme veya yeni

konseptleri deneme firsati sunmaktadir. Birgok restoran, yeni fikirleri test ederken personeli ve envanteri optimize

ederek deneysel bir alan olarak bulut mutfaklar1 kullanmaktadirlar (Choudhary, 2019; Merckaert, 2012).

Bulut mutfaklar, 6zellikle sanal siparis teslimatlar i¢in gida liretmek iizere tasarlanmis ticari tesislerdir. Bu
mutfaklar, “hayalet mutfaklar”, “karanlik mutfaklar” veya “sanal mutfaklar” olarak da bilinir ve i¢inde yalnizca
teslimat yapan gida markalarinin “sanal restoranlar1” olarak adlandirilirlar. Belki de bu, yeni bir sey degil diye
diistiniilebilir. Cin restoranlari, onlarca yildir bu teslimattan en iyi sekilde yararlanmakta olup 6zellikle pizza

enddistrisi, igini pratik olarak teslimat optimizasyonu iizerine kurmustur (Beniwal, 2012; DNY, 2021).

Son zamanlarda teknolojideki ilerlemeler ve tiiketici aligkanliklarindaki degisiklikler sayesinde farkli teslimat
modeline gecis miimkiin olmustur. Bulut mutfaklar, geleneksel bir restorana gore belirli avantajlar sunmaktadir.
Bulut mutfak, 6ziinde, esas olarak dijital siparisler ile isleyen bir restorandir. Yerlesik bir markanin mutfaginda veya
kendi baglarina ¢alisabilirler. Ancak genellikle cevrimigi olarak erisilebilirler. Farkli isimler sahip olmalarina ragmen,
benzer ozelliklere sahip olup miisterilere sadece teslim edilen yemekler sunmak i¢in var olurlar. Bulut mutfak
segmentinde birkag ifadenin tanimlanmasi gerekir. Ornegin, hizmet olarak mutfak, bulut mutfak gérevleri igin bir
konsepte kiralanan alanlardir. Bulut mutfaklar, disiik riskli ve diisiik sermayeli bir teslimat restorani baslatmay1
kolaylastiran eksiksiz bir mutfak ve teslimat modeli sunarlar. Baz1 bulut mutfaklar, bir arabaya servis veya paket

servis alani igerebilse de bu mutfaklarda vitrin veya kapali oturma alani bulunmamaktadir (Bunnag, 2020).

Bulut mutfak, gida isletmelerine menii 6gelerini teslimat ve paket servisi i¢in hazirlamak icin gereken tesisleri ve
hizmetleri saglayan ticari bir mutfak alanidir. Geleneksel mutfak konumlarindan farkli olarak, bulut mutfaklar, gida
igletmelerinin minimum ek yiik ile gida iirlinleri olusturmasina ve teslim etmesine olanak tanimaktadir. Gittik¢e daha
fazla restoran sahibi ve gida girisimcisi, gida dagitim talebindeki artis1 yakalamak i¢in ideal bir is ¢dziimii olarak

bulut mutfaklara yonelmektedir (Bunnag, 2020).

“Bulut Mutfaklar” ve “Geleneksel Mutfaklar” arasinda 6nemli farklar bulunmaktadir. Bulut mutfaklar, geleneksel
restoran modelini alarak, kolaylik ve artan maliyet tasarrufu saglarlar. Geleneksel restoranlar ve bulut mutfaklar

arasindaki 6nemli farklar sunlardir (Lapaas, 2019; Moyeenudin vd., 2020).

e Geleneksel restoranlar daha fazla sermaye ve idari zahmet gerektirmektedir: Geleneksel restoranlarda
miigteriler i¢in yemek alani gerekmektedir. Bu da daha fazla masraf ve daha fazla bakim anlamina
gelmektedir. Bulut mutfaklar, kullanicilara 6zel ticari mutfak alanlar1 sunarlar. Ancak ortak unsurlarin
maliyetlerini diger kullanicilara yayarlar. Geleneksel bir restoran kadar ¢ok alana ihtiyag duymazlar. Bunun
yerine, bu alan mutfak personeli i¢in islevsel alanlar olarak kullanilabilmektedir.

e Geleneksel mutfaklarin daha fazla personel gereksinimi bulunmaktadir: Geleneksel restoranlarda, servis

yapanlar, sefler, barmenler, bakim personeli ve restoran yoneticileri gerekmektedir. Bulut mutfakta, yalnizca
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yiyecekleri hazirlayacak personele ve tesisi denetleyecek yoneticilere ihtiya¢ bulunmaktadir. Bakim
personeli i¢in disaridan hizmet alinabilir ve garsonlarin ilgilenmesi i¢in yiiz yilize miisteriler bulunmaz.

e Bulut mutfaklar daha diisiik baslangic maliyetlerine sahiptirler: Geleneksel bir restoran agmak, asir1 kira
oranlarina veya kiilfetli ipoteklere ek olarak, bordro, mutfak ekipmani, mobilya ve kamu hizmetlerine
ayrilmis kapsamli sermaye gerektirmektedir. Bulut mutfaklar genellikle temizlik maliyetleri, atik toplama ve
mutfak ekipmani gibi idari 6zellikleri igeren sabit ticret fiyatlandirmaya sahiptirler.

e Bulut mutfaklar daha yiiksek kar marjlarma sahiptirler: Geleneksel restoranlar ¢ok fazla ek genel gider ve
baglangic giderlerine sahip oldugundan, gelencksel restoranlar genellikle bulut mutfaklara dayah

restoranlardan daha kiiciik kar marjlarina sahiptirler.
Bulut Mutfak Trendinin Yiikselisi

Bulut mutfaklar, yiiksek kaliteli yemek dagitimina yonelik artan talebe ve sehir merkezindeki konumlarda artan
kiralara yanit olarak 2010'larin basinda ortaya ¢ikmaya baslamistir. “Green Summit Group” sirketi, 2013 yilinda New
York City'deki ilk bulut mutfaklarindan birini kurmus ve ardindan iki sehirde dort lokasyon daha agmistir.
Giliniimiizde bulut mutfaklar, biiylik isletmeler haline gelmekte olup risk sermayesi 6zellikle bu yeni pazardan
yararlanmay1 amaclayan yeni sirketlere agilmaktadir. Egilimleri, dijitallesme, mobil uyumlu ¢6ziimler talep eden
harcanabilir gelire sahip Y kusagi cagmin gelmesiyle bulut mutfaklar sekillenmektedir. Ileriye bakildiginda, mutfak
otomasyonu, drone teslimati, bagimsiz ¢alisanlarin ve kendi kendinin patronu olanlarin yarattig1 bir ekonomi modeli
olan GIG ekonomisinin devam eden biiylimesi, maliyetlerini daha da diislirerek bulut mutfaklara daha fazla avantaj
saglamaktadir. Gig ekonomisi; teknolojinin hizla gelismesi, insanlarin 6zgiirce maddi kazang saglama istegi ve
freelance platformlarin ¢ogalmasiyla ortaya ¢ikan bir kavramdir. “GIG” miizik sektdriinden gelen bir terim olup “kisa
stireli i$” anlamina gelmektedir. Trendi etkileyen diger faktorler ise asagida detaylandirilmistir (DNY, 2021; Oracle,
2021; Siio, Hamada & Mima, 2007; Sitorus vd., 2021);

e Kentsel alanlarda emlak fiyatlari: Kentsel gayrimenkul fiyatlar1 yiikselme egilimini siirdiiriirken, bu
mutfaklar “sanal” diinyadan yararlanabilmektedir. Konumlaridaki tek kisitlama, yeterince a¢ miisterilerin
gercekei teslimat mesafesinde olmalan gerektigidir. Yogun sehir merkezlerinin disinda, yerlesim alanlarinin
talebini karsilayacak kadar yakin olan hafif sanayi bolgelerine odaklanmaktadir. Diisiik kiralarla biiyiik
depolar, onlar1 donatacak sermaye bulunuyorsa, biiyilkk ortak mutfaklar i¢in miikemmel bir ortam
olusturmaktadir. Teslimat uygulamalarmdan toplanan talep verilerini kullanarak kurulum lokasyonlari i¢in
hizmet verecek en iyi yerler belirlenebilir.

e Teslimat talebinde artis: gliniimiiz yagsam kosullar1 ¢ergevesinde olusan davranis degisiklikleri nedeniyle gida
dagitimi 2025 yilina kadar 200 milyar dolarlik bir sektére dontisecektir. Tiiketiciler, yiyeceklerinin teslim
edilmesinin rahatlig1 i¢in 6nemli miktarda 6deme yapmaya giderek daha istekli hale gelmektedir.

e Gelisen teknolojiler teslimat maliyetlerini diisiirmektedir: Ileriye baktigimizda, drone teslimati ve mutfak
otomasyonu, standart restoran modelini degistirmektedir. Teknoloji odakl1 ortak mutfaklar, bu gelismelerden
yararlanmak i¢in miikemmel bir sekilde konumlandirilmigtir. Bu mutfaklarin, yeni teknolojilere hizli bir
sekilde adapte olma olasiliklar1 yiiksek olup bu da onlara vitrin restoranlarina gore daha fazla avantaj

saglamaktadir.
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Bulut mutfak modelinde, siparisler gelir, yemekler pisirilir, paketlenir ve ardindan filo tarafindan hemen teslimat
yerlerine ulastirilir. Bu olgu ile maliyetler disiiriilmekte ve tliketicinin sadece yemege konsantre olmasi
gergeklesmektedir. Uglincii taraf hizmetlerinin mevcudiyeti ve mobil siparisin artan rahathityla, bu model 6zellikle
deneme yapmak i¢in dogru goriinmektedir. Ancak, agsagidaki 6nemli noktalara da dikkat edilmesi gerekmektedir

(Choudhary, 2019; Lapaas, 2019; Oracle, 2021);

e Daha diisiik emlak maliyetleri: Masa servisi denklemden cikarildiginda ve yalnizca teslimat hizmeti
sunuldugu i¢in emlak maliyetlerinde 6nemli miktarda tasarruf edilmektedir. Bulut mutfaklar, goriiniirligii
yiiksek bir alanda sahip olma zorunlulugundan isletmeciyi kurtarir. Bulut mutfaklar, hedef pazara yakin iyi
bir alanda yeterli mutfak alanina sahip olmaya odaklanabilme sans1 vermektedir.

e Daha iyi bliylime firsatlar1 saglamaktadir: Bulut mutfaklarda, baglamak i¢in agir yatirimlara gereksinim
bulunmamaktadir. Bulut mutfaklara kiigiik boyutta baslanabilmektedir. Ancak hizli biiylime sansi
bulunmaktadir. Bir marka olusturup sadik miisteriler edindikten sonra, yeni bolgelere ve hatta yeni menii
cesitliligine genislemek kolaylagsmaktadir.

e Genel giderlerden tasarruf: Bir bulut mutfak ile genel giderlerden tasarruf edilmektedir. Miisteriye doniik
personele, dekorasyona ve park alanina ihtiya¢ bulunmamaktadir. Daha disiik fiyatli menii 6geleri olsa bile,

kar marjlar1 daha iyi olmaktadir.
Bulut Mutfagi Nasil Cahsir

Bulut mutfaklari, yalnizca teslimat is modeline dayanmaktadir. Bu restoranlar, kendi web siteleri araciligiyla veya
teslimat uygulamalar1 aracilifiyla gelen siparislere, sirket disinda yemek icin yiyecek teslim etmek igin
giivenmektedir. Bu is modeli, restoranlarin miisteri tabanlarini ¢esitlendirmesine ve genisletmesine olanak tanirken,
kira ve iscilik olarak en 6nemli iki isletme maliyetini azaltir. Diisiik genel gider ve yalnizca mutfak personelinin
gerekli olmasiyla isletmeler, maliyetleri en aza indirme ve siparigleri en iist diizeye ¢ikarma firsatina sahiptirler

(Choudhary, 2019).

Yalnizca teslimat olan bulut mutfaklarin, misteriler i¢in deneyimsel bir yemek yeme deneyimi yaratmasi
gerekmez. Yiiksek kiralama maliyetleri, bilylik sermaye yatirimlar1 ve restoran i¢ mekanlari ile ilgili endiselenmeleri
gerekmez. Misteri kazanim dijital platformlar araciligiyla saglandigindan, bulut mutfaklari, tiim is operasyonunu
giiclendiren teknolojiye yogun bir sekilde yatirim gerekmektedir. Teknolojinin yamn sira biiyiik yatirimlar ayrica, iyi
donanimh mutfak altyapisina, sefler ve teslimat siiriiciileri gibi egitimli ve kalifiye insan giicline gereksinim
bulunmaktadir. Bazi bulut restoranlari, hizmetlerini kigisellestirmek i¢in kendi dagitim filolarina giivenirken, bazilar
ise teslimat ic¢in dis hizmet almaktadirlar. Bulut mutfak agmay1 kimler diistinmelidir sorusuna asagidaki cevaplar

verilebilir (Choudhary, 2019);

e (da girisimcileri: Benzersiz bir fikrin gergeklestirilmesi ve pazara ekonomik bir maliyetle girmek i¢in bulut
mutfaklar ¢ok onemlidir. Tam tesekkiillii bir restorana kiyasla daha az yatirnm gerektirirler ve genis bir
miisteri havuzuna ulagmak i¢in firsat saglarlar.

e Ev yapimi gida markalari: Bir bulut mutfag:i agmak, kiigiik bir yatinmla ve en iyiyi hedeflemek istenen

teslimat alanlar1 ¢evresinde yemek isletmesi kurulmasina yardimci olabilir.
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e Food-Truck operatorleri: Yeni teslimat alanlarina genislemek ve tipki bir Food-Truck gibi hizli tempolu bir
model denemek istenirse bulut mutfaklar ¢ok uygundur.

e Yerlesik Zincirler (QSR): Teslimat kapasitesini genisletmek isteyen hizli servis restoranlari i¢in verimli bir
sekilde caligmalarinda teslimat mutfak modelini uygulayabilirler.

e Restoranlar: Insanlar artik yiyeceklerin kendilerine ulagmasi istemektedirler. Teslimat trendine yavas

yavas adapte olan restoranlar, bulut bir mutfak kurmaya ve daha yeni menii fikirlerini deneyebilirler.
Bir Bulut Mutfak Isletmesi Kurmak i¢cin Gereksinimler

Bir bulut mutfag: baslatmak, teslimat alanlar1 ve restoran adindan ekipmanlara kadar asagida detaylandirilan
bir¢ok kararin alinmasi gerekmektedir (Alves vd. 2021; Choudhary, 2019; Deliverect, 2021; Patel, 2020; Siizer vd.,
2021).

Konum:

1. Hedef teslimat alanlar i¢in erisilebilir: Tiim sipariglerin yalnizca teslimat olacagindan, mutfagin konumunun

teslimat yapmak istenen konumlara yakin olmasini saglamak 6nemlidir.

2. Ekonomik: Bir bulut mutfagi agmanin kira ve diger emlak maliyetlerinden tasarruf, ana noktas1 olmaktadir.

Uygun maliyetli bir alan oldugunda ve bundan en iyi sekilde yararlanildigindan emin olunmalidir.

3. Calisma alant: Bulut mutfaklarn genellikle kapali alanlara ve kiiciik komplekslere kurulmaktadir. Tiim giin
stiren telaghi yemek pisirme siirecinde, alanin klimatizasyonu sefler ve personelin rahat ¢alisabilecegi yeterli alana

sahip oldugundan emin olmak daha da 6nemli hale gelmektedir.

4. Gida giivenligi ve hijyen: Gida gilivenligi ve hijyen her zaman 6ncelik olmali ve kaliteli iiretim i¢in altyapinin

dogru dizayni ve personel egitimine oncelik verilmelidir.
Teknoloji:
Bir bulut mutfagi kurmak i¢in gerekli olan iki temel restoran teknolojisi bulunmaktadir;

1. Cevrimigi Siparis Platformu: Yalnizca teslimat modelinde, ¢evrimigi siparis platformu veya uygulamasi,
miisterilerin markayla etkilesime girdigi 6n yerdir. Karlilik agisindan da iigiincii taraf komisyonlarindan uzak durmak

icin kurulusun kendi platformundan siparis almasi tercih edilmelidir.

2. POS (Point of Sale) ve Siparis Yonetimi: Bir bulut mutfag: calistirirken, farkli araglarla entegre olunmasina
yardimci1 olan ve bulut teknolojisi iizerinde ¢alisan bir restoran POS'una sahip olmak isleri kolaylastirmaktadir. Diger
bir teknoloji ise farkli {igiincii taraflardan gelen siparisleri miimkiin oldugunca hizl bir sekilde tek bir yere getirebilen

siparig yonetim sistemidir.
Techizat:

Mutfak ekipmanlari, mutfagi kurmanm 6nemli bir boliimiinii olusturmaktadir. Ekipmanlara yatirim yapmadan
once detayli aragtirma yapilmalidir. Gereksinimlerin dogru saptanmasi, altyapinin buna gore dizayni, mutfak trafigi

dikkate alinarak ekipmanlar1 yerlesimi mutfagin verimli ¢alismasi i¢in 6nemlidir.

Calisanlar:
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Yiiz yiize bir teslimat mutfagini isletmek ¢ok karmagik olabilir. Bir bulut mutfak i¢in sefler, operasyon elemanlari,
temizlik personeli ve teslimat filosu gibi pozisyonlara gereksinimler olup bu diizeydeki baskiy1 kaldirabilecek
kalifiye ¢alisanlara gereksinim bulunmaktadir. Caliganlarin kalite ve hijyen konularindaki egitimlerine oncelik

verilmelidir.
Ambalajlama:

Is tamamen teslimata bagli oldugunda, paketleme isi bozabilir. Ambalaj giday1 korumanin yani sira géze hos
gelen ve temiz olmalidir. Miisterilere, yemegin 6zenle islendigine dair giiven vermelidir. Paket miisteriye giivenli
ulagtirilmali ve yiyecekleri uzun mesafeler i¢in sicak veya soguk (gerektigi gibi) tutmalidir. Kutularm fiziksel hasar
almamasi, nemlenmemesi i¢in nefes alabilmesi gerekmektedir. Ayrica, dogru paketleme se¢imi {iriiniin albenisini

artirirken ayn1 zamanda iyi bir gida giivenligine de hizmet edebilmektedir (Ceylan, Cetinkaya & Yaman, 2021).
Pazarlama:

Restoran pazarlamasi1 soz konusu oldugunda, herkese uyan tek bir boyut bulunmamaktadir. Asagida

detaylandirildig: gibi pazarlamayi etkileyen bir¢ok faktor bulunmaktadir;

Sosyal Medya Pazarlamasi: Sosyal medya platformlar1 miisterilerle baglant1 kurmak ve bir marka olusturmak igin
cok Onemlidir. Bunun i¢in kurum i¢i bir temsilci tutulabilir veya dijital pazarlamada deneyimli bir ajans ile

caligilabilir.

SMS ve E-posta Pazarlamasi: Bu, miisterilere harika tekliflerle ikna edilebilecegi ortamdir. SMS ve e-posta

pazarlamasi igin tekrar siparis almak ve miisteriyi elde tutma oranini artirmak i¢in etkin galigmalidir.

Sadakat Programlari: Siirekli miisterileri 6diillendirmek ve onlardan daha fazla siparig almaya tesvik etmek i¢in

yapilmalidir. Marka bilinirliligi ve miisteri sadakatinin yaratilmasi ¢ok énemlidir.

Cevrimigi Listeler: Cevrimici olarak bulunabilmek i¢in bulut mutfak 6rnegin Google'da ve diger ¢evrimigci
listelerde listelenmesi gerekir. Buradan elde edilebilecek trafik sayesinde ¢ok biiyiik ve sicak siparislere donligme

sans1 yiiksektir.

Sosyal Dinlemeler: Bu, marka hakkinda kamuoyunun duyarliligini yakalamaya yardimci olmaktadir. Restoranla

ilgili hem olumlu hem de olumsuz yorumlar fark edebilir ve bunlara hizli yanit verilebilir.
Bir bulut mutfagi baglatmak i¢in her adim énemli olup asagida bu adimlar irdelenmektedir (Patel, 2020);

e Pazar fizibilite ¢aligmasi, pazar arastirmasi ve lokasyon: Bulut mutfagi agmak i¢in gereken yatirimin diisiik
olmasinin nedeni gayrimenkul maliyetleridir. Bulut mutfak modelinde, konumun yaya trafigi ile herhangi
bir ilgisi olmayip hijyen, daha kii¢lik ¢aligma alan1 ve uygun su temini ile ¢ok ilgisi bulunmaktadir. En iyi
mutfagin hangisi oldugu, alinabilecek siparisler, kitle demografisi, rekabet analizi ve belirtilen meniide menii
kabulii ile ilgili her ayrint1 dogru analiz edilmelidir. Pazar dinamiklerini iyi analiz edilmesi gerekmektedir.

e Is modeli ve biitce: Bulut mutfak is modelleri, biitceye gére en uygun olanin segilmesi gerekmektedir.
Oncelikle uygun bir is plani, isletme maliyeti degerlendirmesi ve sermaye yatirrmi yapilmalidir. Dogru bir
plan i¢in temel kural, daha diisiik yatinm ve yiiksek getiri igeren bir model tercih etmektir. Biitceyi
degerlendirmeden bir ise baglamak mantikli degildir. Yatirim harcamalar1 her zaman dogru amag i¢in dogru
yonde kullanilmalidir.
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Cok markali mutfak konsepti: Bulut mutfaga baglamanin en biiyiik avantaji, ayn1 mekanda iki, ii¢ veya dort
markay1 tanitabilmektir. Cilinkii mutfak yemek yiyen miisteriler igin mevcut olmayip sadece ¢evrimigi olarak
mevcuttur. Birden fazla marka ekleyerek ve bunlar1 g¢evrimigi olarak tek tek pazarlamak avantaj
saglamaktadir. Tek bir yer igin kira, enerji ve personel giderleri gibi tek bir operasyonel isletme maliyeti
iizerinden ¢alisilmaktadir. Ancak mutfagin satis kanallar1 birden fazladir. Basarili birgok markali bulut
mutfagini tek bir Onciilden yiirtitme fikri geliri artirarak maliyeti diistirme yaklagimidir.

Menii miihendisligi: Belirli bir lokasyon i¢in yapilan saha ¢aligmalari ile basarili bir mutfak belirlenmeli ve
menti stratejik bir formatta planlanmalidir. Menii mithendisligi, ayrintili regete ve pisirme kilavuzlar ile
maliyet yapilari ile bir menii olusturma siirecidir. Regete ve maliyet yapisinda standardizasyon ¢cok dnemlidir.
Menii isletmenin omurgasidir. Iyi planlanmis bir menii, operasyonel miikemmellik, kolay biiyiime ve harika
bir marka bilinirligi saglar. Biiyiiyen bir markaya sahip olmak i¢in recete tutarliligi onceliktir.

Mutfak planlama ve tasarimi: Mutfak, kompakt bir alanda {iretmek istenen mutfak/yemek sayisimi en iist
diizeye ¢ikarmak i¢in teknik olarak detayl planlanmalidir. Mutfak teknik plani (ana mutfak diizeni, mutfak
trafigi, elektrik, sihhi tesisat ve havalandirma diizenleri, atik yonetimi, ekipman yerlesimi, depolama diizeni
vb.), ayrintili teknik diizenlerden olugmaktadir. Akilli bir mutfak, en diisiik alan ve ekipmanin 6zellestirilmis
coklu kullanimini ile ayn1 mutfaktan ¢ok markali galigmay1 saglamalidir.

Dogru mutfak ekipmanlarinin saglanmasi: Bir mutfakta gerekli olan ekipman, planlanan mutfagin tiiriine
bagli olup amaca uygun ekipman planlanmasi yapilmalidir. Birden fazla marka olmas1 durumunda, farkli
tirde yiyecekler hazirlamak i¢in aym mutfak ekipmanlar1 kullanilabilir. Mutfak ekipmanlarinin farkli
nitelikleri ve 6zellikleri vardir. Genellikle ekipman saglayicilar1 tam bilgi saglamayabilirler. Bunun igin
yatirim yapmadan 6nce, ekipmanlarin 6zellikleri ve malzemelerin dogrulugu belirlenmelidir.

Marka fikirleri: En énemli adim olup fikir olusturma ve kavram gelistirme siirecidir. Unutmamasi gereken
ilk izlenim son izlenimdir. Sadece teslimat konseptinde, bir miisterinin not ettigi ilk olgu marka kimligidir.
Ikinci harekete gegirici mesaj siparis vermektir. 1lki marka adinin onu etkileyip etkilemedigidir. Rastgele
olmaktan daha iyisini yapan tek merkezli markalar bulunmaktadir. Ciinkii marka kimlikleri tek bir yone veya
mutfaga baglhdir.

Logo tasarimi: Restoranin vizyonunun gercek temsili olmasi amaglanan, yaratici bir isarete sahip
profesyonel, koklii ve iyi tasarlanmig bir restorani tasvir eden iyi tasarlanmis bir logo gelistirilmesidir. Bir
renk paleti ve Ozel tipografik tasarimla eslestirilen bir logo, ¢evrimici pazardaki restoranin temsilcisi
olacaktir.

Gida ambalaj tasarimlari: Cevrimigi bir mutfak olarak, bir miisterinin giivenini kazanmanin tek yolu,
miikemmel bir gida ambalaj tasarimi ve tiirlinden gegmektedir. Kutulardan yiyecek dokiilmemeli, kutular
markanin ve logonun benzersiz bir tasarimini temsil etmelidir.

Recete standardizasyonu: Hedef damak tadi, pazarda kabul edilebilirlik ve rahat hazirlama prosediirii goz
onilinde bulundurularak kaliteli recetelerin yaratilmasi amaglamalidir. Bu siireg¢, meniideki her yemek icin
eksiksiz bir tarif kilavuzunun olusturulmasini igcermektedir. Tariflerin standart hale getirilmesi bastan sona
tutarh bir tat, ekipteki her sef igin tutarli pisirme stili saglar. Beklenen tat i¢in belirli bir personele olan giiveni

azaltir ve gelecekte kolay bir genislemeyi hedefler.
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Gida maliyetlendirme standart c¢alisma prosediirii (SOP) ve malzeme ihtiyag planlamasi (MRP)
Degerlendirmeleri: Meniideki her 6genin maliyetini tanimlayabilen bir algoritma, bir isletmenin yemek
maliyetini bilmesini saglar. Maliyetlendirme SOP'si, recete standardizasyonuna gore sabitlenir ve menii
ogelerinin MRP'si tiiretilir. Isin maliyetini bilmek énemlidir. Kesin bir gida maliyeti degerlendirmesi ile kar
marji, fire kaliplari, aylik hammadde giderleri ve regete standartlari belirlenir. Gida tiretimi manuel bir islem
olup miktarla ilgili hatalarin olmamasi zorunludur. Gida maliyetini bilmek bu hatalarin hizli bir sekilde
belirlenmesini saglamaktadir.

Cevrimigi teslimat uygulamalar1 ve satis kanallariyla baglanti kurulmasi: Marka hazir oldugunda, siparisleri
kabul edecek teknolojiye karar verilmesi gerekmektedir. Isletme adma cevrimici siparisleri kabul eden ve
ayn1 zamanda miisterilere yiyecekleri teslim eden gida teknolojisi dagitim platformlar1 bulunmaktadir. Bu
sirketler genellikle siparig bagina gelirin %22-25"ini almaktadir. Bir bulut mutfagi, miisterileri gekmek icin
yalnizca ¢evrimici varligma dayandigindan, pazarlama stratejileri ve siirekli olarak iyi yemek kalitesi,
paketleme, markalama vb. ile elde edilen bu platformlarda iyi derecelendirmeleri korumak dnemlidir.
Hammadde tedariki: lyi planlanmis bir mutfak tasarrmina sahip olduktan sonraki adim ise tedarik zinciri
stirecini hammadde ve malzemeler i¢in hazir hale getirmektir. Yerel saticilar genellikle sézlesme bazinda
baglanir ve gerekli malzemeleri giinliik olarak teslim ederler. Burada perakende magazalardan ziyade maliyet
optimizasyonu i¢in toptancilar1 hedeflemek ¢ok onemlidir. Yiyecek maliyeti, malzemeleri hangi fiyattan
tedarik edilmesi ile dogrudan baghdir. Ayrica, unutulmamalidir ki kaliteli bir malzemeden iyi bir yemek
veya menii ¢ikarilabilir.

Personel alimi ve egitimi: Basarili bir igletmenin arkasindaki sir, onun igin g¢aligan bulut mutfak
personeli/ekibidir. Belirli bir mutfakta uzman bir ekiple ¢calismak ¢ok 6nemlidir.

Bulut mutfagi i¢in satig noktasi teknolojisi gerekmektedir: Tiim ¢evrimigi yemek siparisi ve dagitim sistemi,
biiyiik olgiide yemek siparislerinin uygun sekilde kabul edilmesine baglidir. Cesitli ¢evrimigi siparig
platformlarindan gelen sipariglerin sayisini takip etmek onemlidir. Restoranlarin sorunsuz calismasi i¢in
siparislerin takibi ve detayl raporlamasi gerekmektedir. Cevrimici siparis web sitesinin gereksinimlerine
uyacak sekilde o6zellestirilmis bir POS sistemi se¢ilmelidir.

Operasyonel SOP'ler: Bir bulut mutfaginin basarili bir sekilde ¢aligmasi i¢in, mutfak ekibi giinliik kontrol
listesi, atik kontrolii SOP'leri, envanter yonetimi, depolama SOP'leri, FIFO (ilk giren ilk ¢ikar), siparis ve
teslimat SOP'leri ile raporlama yapilari, yonetim tarafindan takip edilmesi gereken Onemli restoran
SOP'leridir. Operasyonel mitkemmellik ve basari, sirketin yapisi, ekibin kimin kime rapor verdigi, hangi
malzemelerin nasil depolanacagi, stok kontrolii, israfin nasil 6nlenecegini, dogru siparis prosediiriiniin ne
oldugunu, mutfak standartlar1 gibi parametrelerin bilmesinden ve 6lglimlenmesinden gegmektedir.

Bulut markanin pazarlamasi: Bir bulut markasi i¢in pazarlama, tek gelir kaynagi olan ¢evrimigi portallar
araciligiyla gergeklesmektedir. Kanitlanmis pazarlama stratejileri ise oOncelikle yemek siparisi web
sitelerinde iyi bir organik varlik olusturmak, ardindan kurulusun kendi web sitesini olusturmak ve
pazarlamaktir. Sosyal medya pazarlamasimin gii¢lii olmasi, konut ve kurumsal alanlarda dagitilacak menii

brostirleri, indirimler, 6zel yemekler, bir bulut mutfak geliri i¢in her zaman iyi sonuglar almanin yollardir.
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Millennials ve Gen Z i¢in Bir Bulut Mutfag Insa Etmek

Bulut mutfaklar ve ¢evrimi¢i yemek dagitimi, temelde “Y ve Z Kusag1” olarak adlandirilan geng nesillerin

ihtiyaclarini karsilamaktadir. Bu kusaklar, cesitlilige, daha fazla secenege ve kentsel yasama deger vermektedir. Istah

ve isteklerini tatmin ederken asagidaki noktalara dikkat edilmelidir (Oracle, 2021; Tetreault, 2019);

Kolaylik: Yemek yapma fikri, Y kusagi i¢in ¢ok ¢ekici degildir. Kolaylik, kararlarin1 yonlendirmede 6nemli
bir faktordiir. Yiyecek teslimati, kolayligin yani sira daha fazla segenek ve hatta artan sayida saglikli segenegi
beraberinde getirmektedir.

Farkindalik: Geng¢ nesil daha merakli ve etrafindaki degisimlerden farkindadir. Sorularina cevaplar
aramaktadirlar. Yiyeceklerim nereden geliyor, dogru lokma, dogru yudum mu, kag kalori var, organik mi
degil mi gibi sorularina cevap aramaktadirlar. Markalar, bu farkindalik 6lgegi icin pazarlama stratejilerini
olusturmalidir.

Uluslararas1 mutfaklara talep: Ister uluslararasi mutfaklar ister farkli yemeklerin fiizyonlar1 seklinde olsun
yeni seyler kesfetmek isterler.

Deneyim, bu nesiller i¢in hala biiyiikk 6nem tagimaktadir. Bulut mutfak kuruluglart bunu gelistirmek icin

teslimat deneyimine, paketlemeye ve geri bildirim goriismelerine daha fazla odaklanmalidirlar.

Bulut Mutfagin Faydalar

Bulut mutfaklar, geleneksel restoranlara farkli bir alternatiftir. Bulut mutfaklar, kullanicilara yiyecek hazirlama

en aza indirirler. Bulut mutfaklarin 6nemli avantajlari sunlardir (DNY, 2021);

Uygun baslangi¢ maliyeti: Bulut bir mutfak saglayicisindan ticari bir mutfak kurmak veya kiralamak,
baglangi¢ maliyetlerini diisiirmektedir. Bulut mutfaklari, ayn1 zamanda, geleneksel mutfak kurmak igin
gereken siirelerin yerine, gida isletmelerinin birka¢ giin veya hafta icinde faaliyete ge¢cmesine olanak
tanimaktadir.

Alt Yiik: Geleneksel restoran sahipleri, pahali kamu hizmetleri, yiiksek emlak vergileri, personel maag
bordrosu ve bakim maliyetleri nedeniyle zorlanmaktadirlar. Bulut mutfaklari, bu pahali ve zaman alic1 idari
giicliiklerin tstesinden gelmektedir. Bulut mutfaklarda c¢alisan restoranlar genellikle smirli eleman
calistirirlar ve ortak harcamalar diger kiracilarla paylastirirlar.

Ek kolaylik: Bulut mutfaklar kisinin, isletmeyi yoOnetmesine, misterilere ve {rettigi yemege
odaklanabilmesini miimkiin kilmaktadir. Bulut mutfak saglayicilar1 genellikle idari gorevleri iistlenirler.
Saglik denetimleri, ekipman onarimlari, temizlik hizmetleri, giivenlik, emlak vergileri ve elektrik faturasi
gibi isler bulut mutfaga aittir.

Optimize edilmis teslimat deneyimi: Bulut mutfaklar, tek bir yerden teslimatlarn kolaylagtirarak ve gelir
akigini artirarak markalarin genislemesine olanak tanimaktadir.

Miisteri talebinin karsilanmasi: Tiiketiciler uygun fiyata hizli yemek segenekleri talep ettikge, ¢cevrimici
yemek dagitiminin popiilaritesi hizla artmaktadir. Bulut mutfaklar, verimli lojistik, diisiik maliyetler ve
teknolojik yenilikler araciligiyla teslimat deneyimini optimize ederek ¢evrimici yemek dagitimima yonelik

artan talebi kolaylastirmaktadir.
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Artan erisim: Bulut mutfaklar, markanin gida dagitimma odaklanmasina ve daha genis bir kitleye ulasmasim
saglarlar. Teslimat i¢in optimize edilmis bulut mutfaklar, dar pazarlama kanallar1 yerine teslimat
uygulamalar1 ve sosyal medya araciligiyla daha genis tiiketici kitlelerine ulagabilmektedir. Bulut mutfaklar,

yeni pazarlama kanallarim giiclendirerek ve daha fazla goriiniirliik kazanarak markalar gii¢lendirebilirler.

Bulut Mutfaklarla flgili Potansiyel Zorluklar Nelerdir?

Bir bulut mutfag: ¢alistirmanin getirdigi potansiyel zorluklardan bazilar1 sunlardir (Chavan, 2020; Oracle, 2021;
Sarangdhar, Mohite & Kharde, 2021);

Personel: Bir bulut mutfag: ¢aligtirirken, kadrolu personelin yani sira marjlari kontrol etmek i¢in istege bagl
personel ile de caligilabilmektedir. Bu tasarruf saglarken, bazi sikintilarda yaratabilmektedir. Personel
konuklarla etkilesime gegmeyecegi icin agirlama iginden ¢ok bir fabrikada galigmak gibi hissettirebilir.
Personelin bagka sekillerde motive etmek denenmelidir. Bulut mutfaklarda ¢alisanlarin bir marka kiiltiiriiniin
olusturulmasi zor olabilir. Ayrica, basarili gida isletmeleri icin hayati 6nem tasiyan gida giivenligi ve
tutarliligi acisindan riskler tagimaktadir. Caliganlarin yeterli egitime sahip oldugundan emin olmak
onemlidir. Basta kadrolu personel olmak {izere tiim ¢alisanlar i¢in egitime yatirim yapmak ¢ok onemlidir.
Burada, istege bagli calisanlar ile kadrolu personel arasindaki en iyi dengeyi bulmak i¢in iizerinde ¢alismak
gereklidir.

Ugiincii taraf dagitim uygulamalarma giivenme: Teslimat uygulamalarini kullanmanin tiim avantajlarina
ragmen, tek bir miisteri kaynagina giivenmek asla iyi bir i karar degildir. Yiiksek iicretler, marjlar
etkileyebilir. Yemegin kalitesini etkileyebilecek ve itibari riske atabilecek son kilometre teslimati tizerinde
cok az kontrole sahip olunur. Buna kars1 koymanin yolu, bulut mutfagin kendi teslimat hizmetini sunmasidir.
Ancak bu, daha yiiksek pazarlama maliyetleri ve lojistik komplikasyonlarla birlikte gelmektedir. Birden fazla
markanin ylikiinii paylasabilecegi biiylik ortak mutfaklar i¢cin mantikli olabilir.

Kalabalik bir dijital pazarda rekabet etmek: Kalabalik bir ¢evrimici pazarda rekabet edilmektedir. Uriin
kaliteli ise agizdan agiza tavsiyeler gibi sosyal kanitlar sayesinde satislar artabilir. Ancak bu platformlarda
goriliniirliik 6nemli olup bununda belli bir maliyeti bulunmaktadir.

Gida kalitesi ve gida giivenligi: Yalnizca teslimat yapan bir marka ile itibar, gidanin miisteriye milkemmel
kalitede ulasmasimna baglidir. Bunu dogru yapmak, tekrar siparis almanin tek yoludur. Uriiniin miisteriye
istendigi gibi ulagmasi i¢in uygun sicakliklarda tutmanin 6nemli zorluklar vardir. Sadece en iyi sekilde keyif
almalar i¢in dogru sicaklikta ulastirmanin yani sira ayni zamanda tiikketiminin giivenli oldugundan emin
olmak gerekmektedir. Bu, farkli ambalaj tiirlerini test etmek ve potansiyel olarak daha pahali ve tedarik
edilmesi daha zor olan tasima kaplarina yatirnm yapmak anlamina gelmektedir (Ceylan ve Sengor, 2017).
Yasal diizenlemeler ve lisans: Bulut mutfaklar ¢ok yeni oldugu i¢in yasal diizenleyiciler konsepte yabanci
olabilirler. Beklenmedik gereksinimlerle sikint1 yaratabilir. Yasal kontrollerde tam hizmet veren bir restoran
gibi yaklagimlar sergilenebilir. Yasal kontrolorler, gidalarin giivenli bir sekilde saklandigini, iiretildigini,
paketlendigini ve teslim edildigini gérmek isteyecektir. Bu da HACCP'in ve diger liretim planlarinin gézden
gegirilmesini gerektirebilir. Ayrica, tek ¢ati altinda iiretim yapan birden fazla kiractya sahip olmak, kimin
gida iiretme ve dagitma izinlerine sahip oldugunun karmasikligimi artirabilir. Operasyonunun giivenli ve

sorumlu oldugunu gdstermek gerekmektedir.
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e Bulut Mutfaklarin Avantajlar1 Nelerdir?

e  Miisteri etkilesimi sanal ise, bir is kurmak daha hizli ve daha ucuzdur. Ekipman maliyetini diisiiriir, daha az
yasal evrakla ugrasilir ve neredeyse aninda satig yapmaya baslanabilir. Girigimciler, gergek bir restorana tam
olarak baglanmadan once {irlinlerini test edebilirler. Bulut mutfaklarin avantajlar1 sunlari icermektedir
(Deliverect, 2021; Gosai & Palsapure, 2021; Lapaas, 2019; Tereault, 2019);

e Esnek menii: Uygulama veya web tabanli olmasi, tabela veya basili materyalleri giincelleme konusunda
endiselenmeye gerek kalmadan istendigi zaman menii odaginin degistirebilecegi anlamia gelmektedir. Bir
bilesen ¢ok pahali hale gelirse veya bolgede artik erisilebilir degilse, menii 6gelerini mevcut olanlara uyacak
sekilde kolayca degistirebilir.

e Daha diisiik finansal yatirim: Bulut veya bulut mutfaklar, sanal restoranlar i¢in gecerli olmayan dekor, tabela,
yemek takimi veya ek personel gibi unsurlar ortadan kaldirir.

e Deneme firsati: Bulut mutfaklari, restoran sahiplerinin yeni konseptleri denemelerine ve ¢alismayan fikirleri
kolayca ayirmalarina olanak tanir.

e Daha verimli: Ozel olarak olusturulmus alanlar1 kullanarak ve siiregleri dzellikle teslimat icin optimize
ederek, bulut mutfaklari cok verimli ¢aligabilir. Bir mutfaktan birka¢ marka isletiliyorsa, malzemeler birkag
farkli menii i¢in toplu olarak hazirlanabilir.

e  Miisteri verilerine erigim: Bulut mutfaklar, ilk arastirmadan ¢evrimigi siparis vermeye ve yerine getirmeye
kadar tiim miisteri yolculugunda sorunsuz bir sekilde etkilesim kurmak iizere tasarlandigindan, tiiketici
davranigina dayali olarak siirecleri, siparisi ve personel planlamasini optimize edebilir.

e Pazarlama icin lglincii taraf uygulamalardan yararlanilmalidir: Sanal restoran markalari, kendilerini

pazarlamak yerine teslimat uygulamalar1 araciligiyla hizli bir sekilde ortaya ¢ikabilir.
Bulut Mutfaklarin Dezavantajlar1 Nelerdir?

Bulut mutfaklarinda rekabet siddetli olabilir. Kalabalik bir ¢evrimici pazarda rekabet edilmektedir. Miisteriler
evlerinin rahathiginda bir¢ok marka arasinda gezinmek icin bir teslimat uygulamasi kullanabilmektedir. Bir bulut
mutfagi igletmek, bir vitrin tarafindan saglanan iceri girme trafigini ka¢irmak anlamina gelir. Bir vitrin kiralamak
icin daha fazla para 6demenin nedeni, insanlarin restorana girmesidir. Bunun da &tesinde olup ¢alisilan mutfagin
konumu (genellikle 5-7 km teslimat yarigapi) ile sinirlandiriimalidir. Diistik gelirli bolgelerde kira cazip gelse de
uygun miisteri bulmak i¢in dogru yerde olunmayabilir. Dikkate alinmasi gereken baska bir nokta ise yalnizca teslimat
yapan bir markanin itibarinin, miisteriye miikemmel durumda gelen yiyeceklere dayanmasidir. Restoranin kontrolii
disindaki faktorler, teslimat yapan siiriictilerin ge¢ kalmasi gibi gida kalitesini etkileyebilir. Yiiksek bir gida kalitesi
standardin1 korumak, tekrar siparisleri artirmak icin ¢ok dnemlidir. Uriiniin miisteriye istendigi gibi ulasmasi icin
iiriinii uygun sicakliklarda tutmanin ve yemenin giivenli olmasi saglamanin énemli zorluklar vardir. (Deliverect,

2021; Lapaas, 2019; Gosai & Palsapure, 2021).
Bulut Mutfak Is Modelleri

Bulut mutfak is modelini planlarken dikkat edilmesi gerekenler sunlardir (Arman, 2021; Goyal, 2022; Lapaas,
2019; Merckaert, 2021);
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e Ugiincii taraf indirimlerinin yanls tarafi: Ugiincii taraf indirimleriyle ani artan siparisler, daha fazla ekipman
satin alinmasina ve daha fazla kisinin ise alinmasina yol acar. Indirim durdugunda, siparisler durur ve daha
yiiksek maliyetlerle kars1 karsiya kalinabilir.

e (Gida maliyet yonetimi: Envanter yonetimine dikkat etmemek, yani bir yemege giren bilesenlerin gercek
maliyetini artirabilir. Gida maliyetini kontrol etmek kolay degildir.

e (Gida Giivenligi: Bulut mutfaklar da gida giivenligi kurallarina gore ¢aligmalidir.
Bu ¢ergevede popiiler bulut mutfagi is modelleri sunlardir (Lapaas, 2019; Merckaert, 2021);
Bulut Mutfak Modeli 1: Markaya Ait Bulut Mutfagu:

Bir markaya ait tek mutfakli bulut mutfak, paket servisi olmayan ve aksam yemegi yemeyen, yalnizca teslim
edilen bir islemdir. Bir markaya ait tek mutfakli bulut mutfak, paket servisi olmayan ve aksam yemegi yemeyen,
yalnizca teslim edilen bir islemdir. Mutfak genellikle kiralik bir alanda bulunur. Ancak yogun niifuslu yerlerden ¢ok
uzakta degildir. Nispeten kiiciik ve aerodinamik olup bir iskelet ekibi kullanir. On yatirim diisiiktiir. Bu model, bir

restoran ve bir bulut mutfagi arasinda se¢im yapanlar i¢in dogrudur (Moyeenudin vd., 2020).
Bulut Mutfak Modeli 2: Ayri Bir Yerinde Teslimat Uretim Hatt1 ile Aksam Yemegi

Bu bulut mutfak modelinde, mevcut bir restoranin, teslimat/paket servisine ayrilmis bir yan kosusturma alam
yaratir. Temel olarak, restoran meni siparislerini alir ve teslimat ayarlamalar1 yapilir. Mutfak, ytiksek kirali, ugrak
bir alanda yer almaktadir. Operasyonun teslimat tarafi, neredeyse yalnizca ek bir gelir akig1 yaratmaya yoneliktir.
Bazen, bir nakit akis1 sorununu agmak i¢in bir 6nlem veya yeni menii fikirlerini ve kavramlarini test etmenin bir
yoludur. Yemek ve teslimat tiretim hatlari, benzer meniilerle ayrilmistir. Restoran, siparisleri ve teslimati yiiriitmek
igin birkag toplayiciyla ortak caligirlar. Ancak kendi teslimatini da yiiriitebilirler. On yatirrm diisiiktiir. Mevcut
restoranlarin ¢ogu, hacimleri artirmak, isten ¢ikarmalari ve mali yikimi 6nlemek i¢in bunu kaldirabilir. Bu nedenle,
pandemi sirasinda bir duraklama 6nlemi olarak ¢ok popiiler olmuslardir. Operatdr, yeni siiregler, ekstra ¢alisanlar,
saglam yazilimlar gibi teslimat tarafin1 biiyiitmeye odaklandiginda yatirim artmaktadir. Is 6lgeklendirmek gok zordur.
Bulut mutfagin bu yinelemesini 6lgeklendirmek, esas olarak gergek bir bulut mutfagi olmadigi i¢in bir sikintidir.
Olgeklendirme sirasinda, bu model genellikle bir hub-and-spoke (mallarin merkezi bir konumda toplanip buradan
dagitildigi sistem) veya paylasilan bir mutfak modeline doniisiir (Bunnag, 2020; Chavan, 2020; Yesilyurt & Kurnaz,
2021).

Bulut Mutfak Modeli 3: Bir (veya Daha Fazla) Ortak Mutfak Konumundan Calisan Bir Yemek Markast

Bu 6zel modelde, isletmede zaten bir yemek servisi bulunmaktadir. Ancak bulut mutfak yoni fiziksel olarak
ondan ¢ikarilir ve ortak bir mutfak alanindan ¢alistirilir. Yemekhane ve dagitim mutfaklar1 ayri bir yerdedir. Teslimat
i¢in yemekler ortak mutfakta yapilir. Iyi bilinen bir restoran, operasyonlar1 ayirmak ve erisimi genisletmek igin diisiik
kiral1 bir alanda mutfak alani kiralar. Cogu durumda, bu bulut mutfak yalnizca yogun zamanlarda (hafta sonlari,
tatiller, aksamlar) ¢alisir. Personel, restoran ve bulut mutfag: arasinda ¢aligmaktadir. On yatirim orta diizeydedir. Bu
bulut mutfak modeli i¢in baglangicta biraz daha fazla yatirnma gereksinim bulunmaktadir. Bunun nedeni, ek bir alan
kiralanacak olmasidir. Operasyon biiyiirse, ekstra personel de gerekmektedir. Is olgeklendirme, islerin nasil
kuruldugu ve hangi yone gitmeye karar verilmesine bagimhdir. Birka¢ ortak mutfaktan operasyon yiiriitmek,

Olceklenemez bir lojistik kabusa dontisebilir.
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Bulut Mutfak Modeli 4: Hub & Spoke

Bu bulut mutfak modelinin tek marka, ¢ok marka, ortak mutfak gibi birka¢ ¢esidi bulunmaktadir. Her birinin
amact, 6gelerin ¢ogunun hazirlandig1 merkezi bir liretim birimine ve ardindan erisimi kolaylastiran (ve 6gelerin son
haline getirildigi) a¢ilir konumlara sahip olmaktir. Merkezi {iretim birimlerine ve 6gelerin sonlandirildigi konumlara
sahip bir bulut mutfak modelidir. Merkezi mutfak, diisiik kirali bir alanda bulunur. Cogu iiriiniin nceden hazirlandigi
ve son rotuslar i¢in daha parlatici konumlara gonderildigi tiretim merkezidir. Son mesafeler, teslimat konsepti altinda
daha fazla alan1 kapsayacak sekilde stratejik olarak yerlestirilmistir. On yatirim yiiksektir. Yiiksek hacimler nedeniyle
pahalidir. Cogu durumda, merkezi mutfak alani isletmeye ait veya kiralanacak yerler olabilir. Ek olarak, is¢ilik
maliyetleri her agilan konumla birlikte artma egiliminde olup ¢alisanlar: ige almak ve egitmek i¢in zamana ihtiyag
bulunmaktadir. Bu da ilk siparisi teslim etmeden dnce en az birkag ay icin ekstra maliyet anlamina gelmektedir. Is

Olgeklendirmesi kolaydir. Diisiik maliyetli a¢ilir ve dlgeklendirmeye uygundur.
Bulut Mutfak Modeli 5: Paylasilan veya Isletmeye Ait Bir Mutfakta Birden Fazla Sanal Marka

Bu, bir isletmenin sahip olunan veya paylasilan bir mutfak alaninda birkag farkli markay1 ¢alistirdig1 biraz daha
ayrintili bir kurulumdur. Aksam yemegi secenegi ve paket servisi olmayip bu yalnizca bir teslimat islemidir. Bir
restoran isletmesi, sahip olunan veya paylasilan bir mutfak alaninda birka¢ sanal marka isletmektedir. Bu modele
mutfak, yogun niifuslu birinci sinif bir emlak alanindadir. Genellikle farkli marka {irlinlerin hazirlandig1 birkag iiretim
hattina sahip biiylik bir mutfaktir. Bu da markalarin birbiriyle yakindan baglantili olup tek bir ekip tarafindan
hazirlanabilecekleri ve am1 zamanda, fiyati diisiik tutmak i¢in malzemelerin hacim olarak satin alindigr anlamina
gelmektedir. Siparis ve teslimat, gogunlukla toplayici ortakliklar araciligiyla gergeklestirilir. On yatirim diisiik/orta
diizeydedir. Bu modelin kurulumu, yalnizca bir mutfaga hizmet veren bir bulut mutfagindan daha pahalidir. Sahip
olunan veya kiralanan (nispeten yiiksek kiral1 bir alanda) daha biiyiik bir alana gereksinim vardir. Ayrica, hacimlere
ve mutfaga bagh olarak bazi pahali ekipmanlara ihtiyag¢ olabilir. Ancak, bu tiir bir bulut mutfak, Hub&Spoke bulut
mutfak modeli kadar pahali degildir. Ciinkii hala tek bir yerden bahsedilmektedir. Is lceklendirme kolay yapilabilir.
Olgeklendirmeden &nce ve oOzellikle yeni bir pazara girmeye g¢alismadan once, demografiye ve siparis/yeme

aligkanliklarina derinlemesine bir dalis yapmak énemlidir.
Bulut Mutfak Modeli 6: Shell Kitchen, Dis Kaynakli Yemek Hazirlama/Teslim/Destek

Bu biraz karmagik modeldir. Sadece son dokunuslari yapan bir bulut mutfaktir. Ancak model genellikle gergekten
zaylf ve ilhamsizdir. Genel giderler minimumda tutulur ve en biiyiik endise, minimum maliyetle maksimum
hacimlerin nasil elde edilecegidir. Ozel bir merkezi mutfak tarafindan sunulmayan agilir bir konumdur. Burada sahip
olunan temel olarak, 6zel bir merkezi mutfak tarafindan sunulmayan bir acilir konumdur. Bu agilir pencere, ortak bir
mutfaktan yar1 hazir yemekler siparis eder, istenen fiyat1 artirir, siparisler ve teslimat i¢in toplayicilarla ortak olur.
Ortak; siparisler, teslimat ve yiyecek hazirlama ile ilgilenir. Operator, yalnizca teslimatin son ayagi i¢in bir operasyon
iissil olarak hizmet veren merkezi bir konuma sahiptir. Son derece diigiik maliyetli bir modeldir. Ancak, bu model
kendi pazar paylarimi yakalamakta ve tutunmakta zorlanirlar. Cogu zaman, menii 6geleri ne yenilik¢i ne de yiiksek
kalitelidir. Is lceklendirmesi kolaydir. Cok fazla rekabetin olmadig1 merkezi bir yer bulunabilirse (siiregler, teknik

bilgi ve yazilim ¢dzlimleri kolayca aktarilabilir) bu modeli dlgeklendirmek kolaydir.
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Giin gectikee ortaya ¢ikan cok yeni bulut mutfak konseptleri olugsmaktadir. Asagida, biitceye ve yatirimciya en

uygun konsepte gore arayabilecek farkli modellerde bulunmaktadir (DNY, 2021);

Sonug¢

Bagimsiz Bulut Mutfaklar: Bagimsiz bulut mutfak, ayni tesis altinda tek/birden ¢ok markanin ¢alistig1, tek
lokasyonda calisan isletmelerdir. Yeni baslayanlarin ¢ogunun, yalnizca tek bir konumla baglayarak bulut
mutfak igine dahil olma seklidir.

Bulut Mutfak Zincirleri: Bulut mutfag: isletmesi konseptini agilamak i¢in yiliksek biitceli yatirimcilar,
genellikle birden fazla yer/sehir ile baglamaktadirlar. Giiniimiizde bagimsiz bir modelle yola ¢ikan ve biiyiik
boyutlu, ¢cok lokasyonlu/gok sehirli bir organizasyon haline gelen birgok gida markasi bulunmaktadir.
Ortak Bulut Mutfagi: Konaklama sektoriinde yeni olup kendi tesis ve mutfak kurulumuna yatirim yapmak
istenmezse, bulut mutfagi paylagsmak en iyi segenektir. Bu, yeri kurmak i¢in hi¢bir yatirim yapilmadan, hazir
bir bulut mutfag1 edinmek icin 6nerilmektedir. Buraya yapilan yatirim sadece marka yaratmak ve pazarlamak
icindir. Ancak bulut mutfak zincirlerinin paylasimli bulut mutfak konseptinde isletildigini ve hizla
genisledigi de goriilmektedir.

Restoran mutfagi ve Bulut Mutfagi: Miisterilerin girdigi fiziksel bir konuma sahip olundugundan, ayni
mekan mutfag altinda igletilen birden fazla markanin bulundugu bir konsepttir. Restoranin i¢ tasarimina ve
marka diline gore yalnizca birincil marka bulunabilir.

Ev Tabanl Bulut Mutfak: Ev tireticileri ¢ok kisa ve farkli bir menii, minimum yatirim harcamasi ve isletme
maliyeti ile markalarin1 evden c¢alistirabilirler. Cok diisiik sermaye/isletme maliyeti ile bu konsept kisa siire
icerisinde ¢ok yliksek bir yatirim getirisi saglamaktadir. Ev tabanli bulut mutfak da tek kisilik bir gosteri
olabilir.

Ortak Caligma Mutfak Tesisi: Cogunlukla artan farkindalikla birlikte, isletmeler artik yalnizca paylasilan bir
bulut mutfag: konsepti degil, ayn1 zamanda ¢ok benzersiz bir gayrimenkul yatirimi yolu olan ortak ¢alismay1
benimsemeye baglamistir.

Ortak Calisma Paylasimli Mutfak Alanlari: Bulut mutfak isletmesini ¢alistirmak icin gereken tiim ekipman
ve yardimci programlarla birlikte kurulmus biiyiik mutfak altyapilaridir. Bunlar farkli mutfaklara gore
boliimlere ayrilmistir. Bu nedenle birden fazla restoran markasi tarafindan kullanilabilir. Bu konsept, 5-12
restoran markasinin rahatca calistigt 100-250 m2 alanlarda herhangi bir yere kurulabilir. Gelir kaynag:
sabittir.

Siiper XL Bulut Mutfaklar: Bu, tek bir varlik altinda ¢aligsan farkli mutfaklarda on art1 marka ile minimum
1000 m2 alana ihtiyag duyulan bulut mutfaklar i¢in yeni bir konsepttir. Bu konseptte, bir kerelik tesis

kurulum maliyeti daha yiiksektir, ancak gelir i¢in birden fazla satig kanali bulunmaktadir.

Bulut mutfaklari, restoranlarin teslimata gore optimize edilmis menii 6geleri hazirlamak igin alan kiraladig

merkezi lisansh ticari gida liretim tesisleridir. Bir restoran, tiimii tek bir ¢at1 altinda ¢alisan birden fazla marka veya

sanal restoran igletebilir veya mutfak, farkli tedarikgiler tarafindan paylasilan bir kulugka makinesi gibi ¢alistirilabilir.

Bulut mutfaklar, paslanmaz ¢elik hazirlik masalari, davlumbazlar, ocaklar, firinlar ve lavabolardan olusan ve her biri

dogrudan miisterilerden gelen kendi siparislerine sahip ¢ok sayida istasyonu (mini-restoranlar1) olan biiyiik bir

depodur. Sanal restoranlarin 2030 yilina kadar bir trilyon USD'lik bir endiistriye doniigmesi beklenmektedir. Ancak,
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hepsi hayatta kalamayacaktir. Kesin olarak, hangi bulut mutfak modeli 6ne ¢ikarsa ¢iksin, hedefe is optimizasyonu
ve maliyet kontrolii yoluyla ulasilacagi ongoriilmektedir. Gastronomi sektdriinde su anda basarili bulut mutfak

operatdrlerinin yaptigi ise tam olarak bu olguyu gerceklestirmeleridir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir

¢ikar catigmasi yoktur.

KAYNAKCA

Alves, A., Viveiros, C., Lopes, J., Nogueira, A., Pires, B., Afonso & A. E., Teixeira, C. (2021). Microbiological

contamination in different food service units associated with food handling. Applied Sciences, 11, 7241.

Arman, A., (2021). Restoranlarda Is Modeli Inovasyonu Kapsaminda bulut mutfaklar {izerine nitel bir arastirma,

Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 9(3), 1569-1592.

Beniwal, T. & Mathur, V. K., (2012). Cloud Kitchen: A profitable venture, International Advanced Research Journal
in Science, Engineering and Technology, 8(10), 50-54.

Bunnag, T. (2020). The New Normal After COVID-19: Cloud kitchen business opportunities in Bangkok,

Thammasat University, Faculty of Commerce and Accoutancy, Master of Business Thesis, 46 s.

Ceylan, Z., Cetinkaya, T. & Yaman, M. (2021). Et ve Et Uriinleri, Saglikli Mutfak (Editor, Y. Birol Saygi). Detay
Yayimcilik, Ankara.

Ceylan, Z., & Sengér, U. G. (2017). Investigation of quality parameters of fish treated with sous vide technology,
Aquatic Sciences and Engineering, 32(1), 8-20.

Chavan, S. (2020). The Qualitative Analysis of Cloud Kitchen Emerging as a viable food & beverage (F&B)
Alternative Post Covid-19, The International Journal of Analytical and Experimental Modal Analysis, X11(1X),
463-471.

Choudhary, N. (2019). Strategic analysis of cloud kitchen — A case study. An International Journal of Management
Studies, 9(3), 184-190.

Deliverect (2021). Dark Kitchens, 17 .
https://cdn2.hubspot.net/hubfs/5256387/Ebooks/Dark%20Kitchens%20101.pdf

DNY, (2021). End-to-end guide for the cloud kitchen business — Be 100% Prepared Before You Start,
https://dnyhospitality.com/cloud-kitchen/

Gosai, K. M. & Palsapure, D. (2021). A study on cloud kitchens as an emerging food and beverage mndustry.

International Journal of Advance Research in Science and Engineering, 9(9), 36-48.

Goyal, V. (2022). Cloud kitchen: Meaning, concept, business models, benefits & resources, GOTESO,
https://www.goteso.com/blog/cloud-kitchens/

813



Birol, S. & Ceylan, Z. JOTAGS, 2022, 10(2)

Lapaas, (2019). Cloud Kitchen Business Model (Faasos), Start your own Cloud Kitchen, https://lapaas.com/cloud-

kitchen-business-model-faasos/

Merckaert, M. (2021). 6 Most popular cloud kitchen business models (& the Only Two We’re Betting on to Thrive),

https://get.apicbase.com/cloud-kitchen-business-models/

Moyeenudin, H. M., Anandan, R., Parvez, S. J. & Bindu, G. (2020). A research on cloud kitchen prerequisites and
branding strategies, International Journal of Innovative Technology and Exploring Engineering (IJITEE), 9(3),
983-987.

Oracle, (2021). Essential Guide to Cloud Kitchens, Considerations for Restauranteurs, 16s.
https://www.oracle.com/a/ocom/docs/dc/em/ofb-essential-guide-to-cloud-kitchens-

v02.pdf?elq mid=168961&sh=&cmid=BUMK200604P00010

Patel, B, (2020). Cloud kitchen setup, Eledea, 8 S.
https://5.imimg.com/dataS/SELLER/Doc/2021/9/FH/GC/RU/6637015/restaurant-setup-consultant.pdf

Sarangdhar, P., Mohite, V. & Kharde, S. (2021). A study on emerging concept of cloud kitchen in india, sambodhi,
UGC Care Journal, ISSN: 2249-6661, 44(1), 51-57.

Siio, I., Hamada, R. & Mima, N. (2007). Kitchen of the future and applications, Conference Paper, July, s. 946-955.

Sitorus, A., Avianti, F., Gultom, M., Tritama, R. & Andini, V. (2021). Virtual kitchens: solution or competition?

Market in Minutes, Savills Research, 3 s.

Siizer, O., Uguk, C., Dogdubay, M. & Ding, Y. (2021). Endiistri 4.0’1n Yiyecek icecek endiistrisine bir yansimasi
olarak bulut mutfaklar (Kavramsal Bir Analiz), Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 9 (2), 975-989.

Tetreault, A. (2019). The Cloud Kitchen Concept: An Addition to the Restaurant Delivery Marketplace, Mobile
Cooks, 26 s. https://www.sec.gov/Archives/edgar/data/1776793/000177679319000001/mobilecooks_page.pdf

Yesilyurt, B. & Kurnaz, A. (2021). Koronaviriis (COVID-19) pandemi siirecinde restoran sektoriinde yeni bir
uygulama: bulut mutfaklar, Turizm ve Arastirma Dergisi, 10(2), 47-62.

814



Birol, S. & Ceylan, Z. JOTAGS, 2022, 10(2)
Cloud Kitchens Installation Steps, Operations and Models
Y. Birol SAYGI
Istanbul Topkapi University, Faculty of Fine Arts, Design and Architecture, Istanbul/Turkey
Zafer CEYLAN
Van Yiiziincii Y1l University, Faculty of Tourism, Van/Turkey

Cloud kitchens are commercial facilities designed specifically to produce food for delivery. These kitchens are
also sometimes known as “cloud kitchens”, “communal kitchens” or “virtual kitchens” and are referred to as “virtual
restaurants” of delivery-only food brands. There are important differences between “Cloud Kitchens” and
“Traditional Kitchens”. Cloud kitchens take the traditional restaurant model and offer modern convenience and

incremental cost savings. Here are a few key differences between traditional restaurants and cloud kitchens:
1. Traditional Restaurants Require More Capital and Administrative Effort
2. Traditional Kitchens Require More Staff
3. Cloud Kitchens Have Lower Initial Costs
4. Cloud Kitchens Have Higher Profit Margins

The profit margin is the amount a company earns after accounting for expenses such as rent, staff wages, monthly
utilities, and general maintenance. Traditional restaurants often have smaller profit margins than restaurants based

on cloud cuisines because traditional restaurants have so many additional overhead and startup expenses.

Cloud kitchens began to emerge in the early 2010s in response to growing demand for high-quality meal delivery
and rising rents in downtown locations. The “Green Summit Group” established one of the first cloud kitchens in
New York City in 2013, reaching four locations in two cities. As we enter a new decade, cloud kitchens are becoming
big businesses, and venture capital is opening up especially to startups looking to capitalize on this new market.
Lower real estate costs, Better expansion opportunities and Savings on overhead is a good idea to open a cloud

kitchen.

Starting a cloud kitchen involves various decisions, from delivery areas and restaurant name to equipment,
licensing and much more. Location (accessible, affordable, windows and breathing space and security for target
delivery areas), technology (Online Order Platform, POS and Order Management), Equipment, People, Packaging,
Marketing (social media marketing, SMS and Email marketing, Loyalty programs, online lists and social listening)

should be given the right karats.
Every step is important to start a cloud kitchen and here are the basic steps;

e Market feasibility study, market research and location finalization
e Business model and budget allocation

e Introducing the most acceptable type, multi-brand kitchen concept
e Menu engineering

e Kitchen planning and design

e Providing the right kitchen equipment (cooking, cooling, storage and food preparation equipment)
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e Brand ideas

o Logo design

e Food packaging designs

e Recipe standardization

e Food costing SOP and MRP assessments

e Connect with online delivery applications and sales channels
e Raw material supply

e Personnel recruitment and training

e Cloud kitchen requires point-of-sale technology

e Marketing your cloud brand

Virtual kitchens are a different alternative to traditional restaurants. Ghost kitchens give users the freedom to
focus on food preparation and product marketing, minimizing the administrative hassle and logistics that often burden
food businesses. The key advantages of cloud kitchens are Affordable Initial Cost, Lower Load, Additional

Convenience, Optimized Delivery Experience, Customer Demand Fulfillment, and Increased Reach.

Cloud kitchens are based on a delivery-only business model. These restaurants rely on inbound orders through
their websites or through delivery apps to deliver food for off-site dining. This business model allows restaurants to
diversify and expand their customer base while reducing the two biggest operating costs, rent and labor. With low

overhead and only kitchen staff required, businesses have the opportunity to minimize costs and maximize orders.

Delivery-only cloud kitchens need not create an experiential dining experience for customers. Besides technology,
major investments may also include well-equipped kitchen infrastructure and trained manpower such as chefs and
delivery drivers. Some cloud restaurants rely on their own delivery fleets to customize their services, while others
use aggregators for delivery. The following answers can be given to the question of who should consider opening a

cloud kitchen; Food entrepreneurs, homemade food brands, Food-Truck operators, established chains and restaurants.

With any new technology, there will be some disadvantages as well as benefits. Here are some of the potential
challenges of running a cloud kitchen: working with on-demand staff, relying on third-party delivery apps, competing
in a crowded digital market, food quality and food safety, and regulatory and licensing potential challenges with

cloud kitchens.

The advantages of cloud kitchens are the flexible menu, lower financial investment and the opportunity to try. It
also provides the opportunity to work more efficiently. Access to customer data and use of third-party applications

for marketing are other benefits.

Competition can be fierce in cloud kitchens. Competing in a crowded online market. Customers can use a delivery
app to navigate between multiple brands from the comfort of their home. Although rent may be attractive in low-
income areas, it may not be the right place to find suitable customers. Another thing to consider is that the reputation
of a delivery-only brand is based on food that comes to the customer in perfect condition. Factors beyond the
restaurant's control can affect food quality, such as late delivery drivers. Maintaining a high standard of food quality

is crucial to increasing repeat orders. These phenomena are the disadvantages of cloud kitchens.
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Choosing the right technology for cloud kitchens is crucial and technology plays a crucial role in cloud kitchens
as most orders are placed online through a website, app or delivery aggregators. A cloud kitchen requires an integrated

technology system for accepting online orders, processing payments and efficient kitchen management.

The wrong side of third-party discounts, food cost management, and food safety are key considerations when
planning the cloud kitchen business model. In this context, the definition of six business models, which are popular

today, is made in the cloud kitchen.

New cloud kitchen concepts are emerging day by day. There are different models that can be searched according
to the most suitable concept for the budget and the investor. It is certain that no matter which cloud kitchen model

stands out, the goal will be achieved through business optimization and cost control.
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