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Makale Ge¢misi Oz

Génderim Tarihi:17.03.2021 Tarihsel siiregte kiiresel ve yerel anlamda cesitli gelismeler yasanmakta, bu gelismeler
endiistriyel ve sosyal hayat1 ¢esitli yonlerden doniistiirmektedir. 1. Endiistri devrimi ile hiz

Kabul Tarihi:03.05.2021 kazanan bu degisim nihayetinde Endiistri 4.0 ile tepe noktasini yasamakta, bilgi ve bilgi

teknolojileri 6n plana ¢ikmaktadir. Bu geligsmeler ¢esitli sektorleri yakindan etkilemektedir.
Hizmet yogun bir sektér olan yiyecek igecek sektorii de ortaya g¢ikan yeni endiistriyel
gelismelerden etkilenmektedir. Nesnelerin interneti, 3d yazicilar, robotik uygulamalar vb.
Bulut mutfak restoranlarda  goriilmeye baglamistir. Bu uygulamalar restoran operasyonlarini
. kolaylagtirmakta ve degistirmektedir. Bununla birlikte yasanilan degisimler ve bilgi
Endiistri 4. teknolojileri ile konsept olarak restoranlarin tamamen doniistigli yeni uygulamalar ortaya
Gastronomi ¢ikmaktadir. Bulut mutfak (hayalet mutfak, karanlik mutfak, gélge mutfak) bunlarin en
bilineni ve 6nciistidiir. Paket servisini 6n plana alan, miisteri ile tamasin sifira indirgendigi,
birgok farkli markanin ve konseptin bir arada ¢aligabildigi, giris maliyetinin diisiik oldugu,
hizli ve temiz teslimat imkanlar1 sunan bulut mutfak konsepti kiiresel anlamda gittikce
yiikselen bir trend haline gelmistir. Restoran sektoriinde yeni bir konsept olan bulut
mutfagin incelendigi bu ¢aligmada, konu hakkinda kavramsal analiz yapilmigtir. Literatiirde
bu konuda ¢aligma eksikligi dikkat ¢ekmekte ve ileride yapilacak ampirik galigsmalarin
fayda saglayacagi ongoriillmektedir.

Anahtar Kelimeler

Keywords Abstract

Cloud kitchen In the historical process, there are various developments in the global and local sense and
Industry 4.0 thgse developme_nts transform industrial and soci_al life in various ways. This c_hange, whi_ch
' gained speed with the First Industrial Revolution, eventually experiences its peak with
Gastronomy Industry 4.0, and information and information technologies come to the fore. These
developments affect various sectors closely. The food and beverage sector, which is a

service intensive sector, is also affected by new industrial developments. Internet of things,

3D printers, robotics applications etc. have started to be seen in restaurants. These

applications simplify and alter restaurant operations. However, with the changes

Makalenin Tiivii experienced and information technologies, new applications in which restaurants are
completely transformed as a concept are emerging. Cloud kitchen (ghost kitchen, dark
Kavramsal Makale kitchen, shadow kitchen) is the most well-known and pioneer of these. Cloud kitchen

concept, which takes takeaway to the foreground, reduces customer contact to zero, can
work together with many different brands and concepts, has low entry cost, and offers fast
and clean delivery opportunities, has become a growing trend in a global sense. A
conceptual analysis was made in this study which examined cloud kitchen, a new concept
in the restaurant sector. In the literature, there is a lack of research on this issue, and it is
expected that future empirical studies will benefit from this.
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GIRIS

Endiistriyel devrimler tarih boyunca siiregelmis, insan hayatini teknik ve sosyal olarak doniigtiirmiistiir. Tarih
boyunca literatiire giren 4 adet endiistriyel devrim yasanmustir. 1k ii¢ endiistri devrimi incelendiginde sirasi ile
mekanizasyon, yiiksek elektrik kullanimi ve otomasyon, elektronik alaninda yasanan gelismeler 6n plana ¢ikmistir
(Lasi vd., 2014). Endiistri 4.0 ile de yapay sinir aglari, dijital bilgi teknolojileri 6n plana ¢ikmistir. Endiistri 4.0
icerdigi teknolojiler vasitast ile ilk ii¢ endiistri devriminden ayrilmaktadir. Endiistri 4.0 amaglar1 arasinda bilgiye
dayali ve yiiksek teknolojik iiriinlerin daha az is giicii kullanilarak iiretilmesi yer almaktadir (Oztiirk, 2020). Yiyecek
icecek endiistrisi hizmet yogun bir sektordiir ve kiiresel ¢aptaki gelismelerden yogun sekilde etkilenmektedir.
Endiistri 4.0 ile bilgi teknolojilerinin degisimi sektorlere yansimis, bu sektorlerden bir tanesi de yiyecek igecek
sektorli olmustur. Endiistri 4.0 ile bilgi teknolojileri gelismis ve yiyecek igcecek isletmelerini gesitli agilardan
dontistiirmiistiir. E-menii (elektronik menii) kullanimlari, restoranlarda robot kullanimu, {iretim hatlarinda siber sitem
kullanimlar1 ve online siparis uygulamalar1 bunlara 6rnek gosterilebilir. Bu gelismeler restoranlara yeni uygulamalar

getirirken, yeni restoran konseptleri de ortaya cikarmistir.

Fiziksel olarak miisterinin ve miisteriye ayrilan alanlarin yer almadig1, ¢evrimigi siparis ve paket teslimat usuliince
calisan ve farkli marka, mutfaklarin bir arada calisabildigi “bulut mutfak” konsepti endiistri 4.0 teknolojileri
vasitasiyla hayatimiza giren konseptlerden birisidir. Henliz yeni bir kavram olan bulut mutfak; hayalet mutfak,
karanlik mutfak, gdlge mutfak isimleri ile de literatiirde yer almaktadir. Bu konsept ile klasik anlamda miisterinin
yemek yedigi ve buna yonelik iiretim yapilan restoranlar ortadan kalkmakta ve yerine paket servisi 6n plana alan bir
anlayis gelismektedir. Maddi agidan cesitli avantajlart bulunan bulut mutfak konsepti icerisinde bulundugumuz
yogun ¢aligma hayati, kadinlarin is hayatina dahil olmasi gibi durumlara karsilik verebilen bir konsepttir. Kiiresel
anlamda yasanan Covid-19 Pandemisi de bulut mutfaklari ve 6nemini goz 6niine ¢ikarmistir. Bulut mutfak kiiresel
ve ulusal anlamda yeni gelismeye baslamus bir restoran konseptidir. Oztiirk (2020, s. 234), teknolojik gelismeler ve
inovatif yaklagimlarin gastronomide uygulanmasinin, gastronominin gelismesinde 6nemli bir dinamik oldugunu
ifade etmistir. Bu ¢alismanin amaci bulut mutfak konseptini tanimlamak ve 6zelliklerini agiklamak, endiistri 4.0 ile
iliskilerini incelemek ve gelecekte getirebilecegi gelismeleri tartigmaktir. Yapilan literatiir taramast sonucunda,

ileride bulut mutfak konsepti iizerine ampirik ¢aligmalar yapilmasinin faydali olacagi dngoriilmektedir.
Kavramsal Analiz
Endiistri 4.0

Diinya tarihi incelendiginde gesitli tarihi donemlerden gegildigi goriilmektedir. Yasanilan donemler ve gelismeler
ile temelde ekonomi kaynakli bir kavram olarak kiiresellesme ortaya ¢ikmustir (Giddens, 2000). 18. Yiizyilda
kendinden sdz ettirmeye baslayan kiiresellesme kavramm, 19. Yiizyil ile belirgin sekilde hissedilen ve
gozlemlenebilen bir olgu haline donilismiistiir (Kizilgelik, 2004). Kiiresellesme ve endiistri devirleri belirli bir tarihi
paralellik gostermis, toplumsal ve endiistriyel anlamda itici bir gii¢ olusturmustur (Sahin & Dogdubay, 2017).
Kiiresellesme ve bilim 6zelinde yasanilan gelismeler endiistri devirlerinin hatlarinin ortaya ¢ikmasina neden olmus

ve gilinlimiizde literatiirde 4 endiistri devrimi incelenir hale gelmistir.

Birinci endiistri devrimi (Endistri 1.0) buhar enerjisinin iiretim siireglerinde kullanilmasi ile olusmus ve 1781°de

James Watt’in buhar motorunun patentini almasi bu gelismenin lokomotifi olarak goériilmiistiir (Roberts, 2015, s. 1).
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Birinci endiistri devrimi ile kitle iiretimi yiikselmis ve enerjinin doniistiiriilebilecegi fikri kabul edilmistir. Bu
gelismeler 1s181nda elektrik enerjisinin liretimde kullanilmasini temel alan ikinci endiistri devrimi (Endiistri 2.0)
yasanmigtir. 19. Yiizyilin son doneminde yasanilan ikinci endiistri devrimi, ulasim ve tiretimde ciddi ilerlemelerin
yasanmasini saglamistir (Topsakal, Yiizbasioglu & Cuhadar, 2018, s. 1627). Takip eden donemlerde (19. Yiizyilin
son ¢eyregi) liretim sitemlerini analog olmaktan ¢ikaran, dijital ve elektronik sistemlerin {iretimde kullanilmasini
saglayan iiciincii endiistri (Endiistri 3.0) devrimi yasanmustir (Yang, 2017). ilk iki endiistri devrimi ¢ogunlukla
mallara odaklanirken, tiglincii endiistri devrimi hizmetlere de 6nem vermis 6zellikle mal ve hizmetlerin entegrasyonu
konusunda ¢oziimler sunmustur (Tien, 2012, s. 262). Ucgiincii endiistri devrimi ile kisisel bilgisayarlar ve bilgisayar

teknolojileri, internet ve internet teknolojileri, ¢esitli akilli sistemler endiistriyel ve sosyal hayata dahil olmustur.

Endiistri devrimlerinin dordiinciisii olarak nitelendirilen Endiistri 4.0, merkezinde bilgi ve iletisim teknolojilerinin
yer aldig1 bir doniistim siirecidir. Endiistri 4.0’1 hizmete devam eden isletme ve asamalarda dijital doniisiimiin bir alt
bileseni olarak tanimlamak miimkiindiir (Porter, 2014). Endiistri 4.0 kavrami ilk kez 2011 yilinda Hannover’de
diizenlenen bir fuarda kayda ge¢cmistir (Rojko, 2017, s. 80). Dordiincii endiistri devriminin ilk tiglinden farki,
cihazlara internet araciligi ile baglanip yonlendirebilme ve cihazlarinda birbirleri ile etkilesim kurabilme (nesnelerin
interneti) potansiyelidir (Banger, 2016). Akilli, bagli ve merkezi olmayan bir iiretim konseptine dayanan Endiistri
4.0, siber fiziksel iiretim sistemlerinin tiim tiretim siirecinde insanlar, makineler ve Uriinler arasinda kesintisiz bir
baglantiyr 6ngérmektedir (Koca, 2018). Endiistri 4.0 ile yasanan dijitallesme ve bilgi teknolojilerinin hizi, birgok
sektordeki isleyisi ve sosyal hayati etkilemistir. Kavramin literatiire gegmesi itibari ile 10 yillik bir tarihi olsa da bu

endistri devrimini tetikleyen ¢esitli dinamikler hizli bir sekilde gelismektedir.

Endiistri 4.0’1n yapi taslarindan biri olan geligsme siber sitemler ve kullanim alanlaridir. Gézlem, koordinasyon ve
kontrol gibi {iretim siiregleri sensorler araciligiyla gergeklestirilebilmekte ve insan giicii ve zekasi ile ge¢ kalinan
durumlara kars1 hizli aksiyon alinabilmektedir. Ayn1 zamanda bu teknolojiler internet vasitasiyla baska ortamlar ile
baglant1 kurabilmekte ve verilere ulasim ve isleme siireleri agisindan ciddi avantajlar elde edilmektedir (Gorgiin,

2016). Bu endiistri devriminin dinamiklerinden bir digeri de bulut bilisim teknolojisidir.

Bulut bilisim teknolojilerini, ¢esitli bilgi ve bilgi sistemlerinin tiglincii taraflar tarafindan depolanmasi ve kisinin
istediginde erisebilmesi seklinde tanimlamak miimkiindiir (Ozdas, 2014). Isleme prensibi itibariyle, belirli verilerin
ortak bir dijital havuzda depolanmasi ve uygun kosullar1 saglamak kaydiyla istenilen zamanda istenilen yerden
ulasilabilmesi esasina dayanmaktadir. Bulut bilisim teknolojileri sirket ve bireylere yazilim, veri depolama, verileri
isleme, yedekleme, giivenlik gibi konularda kullandigin kadarin1 6de yaklagimi ile hizmet sunmaktadir (Banger,
2016, s. 43). Bu hizmet aracilig ile ticari ve sosyal hayat cesitli doniistimler yagamaktadir. 4. Endiistri devriminin
bir diger tetikleyicisi de nesnelerin internetidir. Bir cihazin internet araciligi ile bir diger cihaz ile iletisim kurmasi
nesnelerin interneti olarak tanimlanmaktadir. Bu cihazlar birbirleri ile haberlesen bilgi paylasan bir agin pargast
olarak da goriilebilir (Kutup, 2012). Bilim ve teknolojide yasanilan bu gelismeler ile insanin fonksiyonu azalmis ve
tiretim sektorii ¢esitli agilardan donlismeye baslamigtir. 4. endiistri devrimi, bilgi ve hizmet agirlikli bir doniigiim
oldugu igin sosyal hayat1 da etkileyen bir doniisiimii beraberinde getirmistir. Bu hareketin dinamiklerini olusturan
diger bilesenler de biiyiikk veri ve analizi, 3D yazicilar, robotik sistemler ve simiilasyon teknolojileri olarak

siralanabilir.
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Endiistri 4.0 ve Yiyecek icecek Endiistrisi

Endiistri 4.0, basglangigta fabrika, sanayi odakli ¢ikmig olsa da gesitli sektorleri zaman ile igine almistir. Endiistri
4.0’ sagladig1 gelismelerin cgesitli sektorlere uyum saglamasi ile “Turizm 4.0, Lojistik 4.0, Restoran 4.0” gibi
sektore 0zel isimlendirmeler olusmustur. Gastronomi 4.0 kavrami da giindeme gelmis ve konu ile ilgili ¢aligmalar
yapilmaya baglanmistir (Davutoglu ve Yildiz, 2020; Karakus, 2020). Yasanilan bilimsel ve teknolojik gelismeler
farklr sektorler tarafindan takip edilmekte ¢esitli sekillerde uygulama formiilleri gelistirilmektedir. Yiyecek icecek
sektorii de hizmet yogun ve dinamik bir sektordiir. Kiiresel anlamda yasanan gelismelerden etkilenmektedir. Endiistri
4.0 ile yasanan teknolojik gelismeler yiyecek icecek sektoriiniin teknik ve sosyal anlamda doniisiimler yasamasina
sebebiyet vermistir. Akilli masalar, tablet uygulamalari, online 6deme sistemleri gibi gelismeler diinya ¢apinda
sektorii etkilemektedir. Yasanilacak yeni uygulamalara da yiyecek icecek sektoriiniin hizli uyum saglayabilecegini
6ngdérmek miimkiindiir (Sahin & Dogdubay, 2017).

Deneyimi ve Bagh Olmak

i Omnichannel Mobil
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Sekil 1: Turizm Sektériinii Etkileyen Dijital Trendler (TURSAB, 2019).

Yasanilan bilimsel ve teknolojik gelismelerin yiyecek icecek sektoriinii daha uyumlu, daha giivenilir ve
daha stirdiiriilebilir hale getirmistir (Luque vd., 2017). Sekil 1’de “Turizm Sektoriinii Etkileyen Dijital
Trendler” siralanmistir. Nesnelerin interneti ve ilgili uygulamalarin restoranlarda kullanimi1 da bu trendler
arasindadir. Kiiresel ¢apta yasanan niifus artigi ve kaynaklarin giderek yetersiz kalmasi daha dikkatli kaynak
kullaniminm1 gerektirmektedir. Nesnelerin interneti vasitasi ile birbiri ile koordine olabilen ekipmanlardan

(musluk, kapi, firin vb.) olusan bir mutfak optimum kaynak ve zaman kullanimini yakalayabilir.

Resim 1: Mutfaklarda Nesnelerin Interneti Uygulamalar1 (A:Blog.wia.io, 2016; B: Flusberg, 2021
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Bu prensipte ¢aligabilen bir mutfak veri toplama ve ¢esitli aglardan veri alarak akilli 6grenme gibi uygulamalara
da uygun olacak ve giincel gelismelere gore kendini diizenleyebilecektir. Siirdiiriilebilirlik, zaman, kalite, giivenilirlik

gibi hususlar dikkate alindiginda nesnelerin interneti kullaniminin restoranlar i¢in faydali oldugu gézlemlenmektedir.

Endiistri 4.0 kapsaminda restoran sektoriinde yasanilan basat gelismelerden bir digeri de robot kullanimdir. Akill
diizeyde ve farkli fonksiyonlar i¢in kullanilan robotlarin restoranlarda gesitli sekillerde yer aldigi goriillmektedir.
Masey vd. (2010, s. 510) restoranlar 6zelinde robotlarin temizlik agisindan kolay, maliyet bakimindan diistik, hizli
ve operasyonel, giivenilir ve gelismelere gore yeniden giincellenebilir durumda olmasi gerektigini belirtmistir.
Mevcut uygulamalar incelendiginde restoranlarda robot kullanimimin agirlikli olarak servis yapma kisminda oldugu
goriilmektedir. Serviste kullanilan robotlar cok yonlii olabilmekte; faydali bir sekilde servis yaparken temizlik, saglik

bakimi, yardimei elemanlik gibi gesitli ekstra gorevlerde listlenebilmektedir (Jang & Lee, 2020).

Resim 2: Mutfaklarda Robot Kullanim Ornekleri (A: Neate,2020; B: Nicolette, 2020)

Cheong vd. (2016)’de serviste robot kullaniminin yiikselen bir trend oldugunu ve restoran sahiplerinin bu duruma
yogun ilgi gosterdiklerini belirtmistir. Robot teknolojilerinin ile otomasyon temelli pisirme teknikleri gelisecektir ve
ayn1 tada, benzer gériiniime sahip yiyecekler hazirlamak miimkiin olacaktir (Oztiirk, 2020, s. 231).Son dénemlerde
mutfaklarda da robotik teknolojiler kullanilmaya baslanmistir. Robotik kollar vasitasi ile karistirma, dograma yapma
gibi belirli fonksiyonlar1 yapan robotlar mevcut olup, yakin gelecekte bu robotlarin akilli sistemler ile donatilmas1

ongoriilmektedir.

Yasanilan gelismeler igerisinde restoranlarda e-menii, tablet mentii uygulamalari ve arttirilmis gerceklik de dikkat
cekicidir. E-meniiler ya da tablet mentiler aracilifi ile ¢cogunlukla servis elemanina ihtiya¢ duyulmadan siparis
verilebilmekte, yemegin yapilma asamasi izleme ve cesitli bilgilere erisebilme, bekleme asamasinda oyun vb.
etkinliklerle ilgilenebilme olanaklari saglamakta ve siparig verme retorigini farklilagtirmaktadir (Margetis vd., 2013).
Bu tarz uygulamalar vasitasi ile restoranlar giivenilirlik agisindan fayda elde ederken es zamanli olarak miisterileri
hakkinda daha kolay veri toplayabilmektedirler. Dixon vd. (2009) restoranlarda miisterilerin siparislerini verme

Oncesi ve sonrasinda bilgi teknolojilerinin kullaniminin 6énemli oldugunu ifade etmislerdir.

Restoranlarda kullanilan arttirilmig gergeklik uygulamalari da teknolojinin restoranlara fantastik yansimalarindan
birisidir. Arttirilmis gercekligi gergcek ve sanal diinyanin birlestirilmesi seklinde temellendirmek miimkiindiir.
Hjalager (2015) arttirilmus gergekligi turizmi degistiren 100 yenilik arasinda gostermis ve restoranlar igin 6nemini
vurgulamustir. Restoran isletmelerinde projeksiyon temelli 151k uygulamalari ile miisterilere standart bir servis salonu

igerisinde ¢esitli ambiyanslar yaratilabilmektedir. Verilen yemegin tiiriine gore servis salonu ¢61 konseptinde iken,

979



Siizer, O. & Uguk, C. & Dogdubay, M. & Ding, Y. JOTAGS, 2021, 9(2)

servis edilen bir tatli neticesinde orman konseptine doniisebilmekte, ses ve koku efektleri ile de bu uygulamalar
desteklenebilmektedir. Spence ve Piqueras-Fiszman (2013)’da gelecegin yemek masalarinda dijital teknolojilerin

giderek yayginlagacagimi ifade etmislerdir.

Resim 3: Restoranlarda Arturilmig gergeklik ve Masa-Menii Uygulamalari (A: AFPRelaxnews, 2014; B: Tatti,
2016)

Ispanya’nin gozde tatil bolgesi Ibiza’da yer alan Sublimotion Restoran arttirilmis gerceklik konseptinde
diinyadaki iyi 6rnekler arasinda sayilabilir. Teknolojik gelismelerin destekledigi bu uyguma ile restoranlar pazarda
farklilasma yasayabilmekte ve miisterilerine deneyim agisindan 6zgiin icerikler sunabilmektedir. Yapilan bazi
calismalarda da masa {izerine yerlestirilen projeksiyon vb. uygulamalar ile ¢esitli gorseller yansitildigini ve bu tarz

masalarin kullaniminin misteri memnuniyetini artirdigi belirtilmistir (Echtler ve Wimmer,2013; Margetis vd.,2013).

Endiistri 4.0 merkezine bilgiyi alan bir endiistriyel doniisiimdiir. Bu kapsamda biiyiik veri (big data) edinme ve
isleme de bu doniisiimiin 6nemli pargalarindandir. Restoran isletmelerinde kiiresel anlamda rekabet iist diizeydedir
ve veri kullanimi her gegen giin daha 6nemli bir konu olarak 6ne ¢ikmaktadir. Restoran igletmelerinde gida giivenligi
ve kontrollerinin 6nemi, misafir isteklerinin ¢esitlenmesi, maliyetlerin yiikselmesi, hizmetlerin kigisellestirilme
arzusu ve sosyal mecralar araciligiyla restoranlar ile iletisime gegen miisteri profillerinin ¢ogalmasi gibi dinamikler
Ozelinde biiyiik veri (big data) vasitasi ile bilgi depolanmakta, islenmekte ve ¢oziim Onerileri gelistirilebilmektedir
(Luque, vd., 2017, s. 1200). Biiyiik veri (big data) kullanimi ile restoranlar mevcut degiskenler 6zelinde avantajlar
saglamakta ve gelecekte ortaya ¢ikabilecek gelismelere de hazir hale gelebilmektedir. Endiistri 4.0 kapsaminda dikkat
¢eken bir diger doniisiim 3D yazicilar olmus,3D yazicilar ile birlikte bir¢ok firma {i¢ boyutlu sekilde pisirilmis ve
tilketime hazir pasta ekmek, pizza, kek, kurabiye, hamburger gibi yiyecekler hazirlamaya baslamistir (Kutup, 2016).

Yasanilan bilgi kaynakli doniigiimiin endiistriyel ve sosyal hayata getirdigi yeniliklerden birisi de online siparisg
ve 0deme sistemleridir. Elektronik ortamlarda miisterilere iiriin ve hizmetlerin dogrudan ya da dolayli olarak
satilmasina iliskin internet teknolojileri gittikce gelismektedir (Gunasekaran vd., 2002, s. 186). Internet kaynakli
aligveris; magaza kalabaligini, kuyrukta beklemeyi onlemesi, fiyatlarin daha uygun olmasi, uygun sartlarda her
zaman her yerden ulasilabiliyor olmasi gibi ¢esitli avantajlar sunmaktadir (Ar1 & Yilmaz, 2015, s. 66). Restoranlarin
miisteri iligkileri yogun olan igletmeler oldugu bilinmekte, online siparis ve 6deme sistemlerini yogun sekilde
kullandiklar1 gozlemlenmektedir. Localeats, Foursquare, Happyhours, Opentable, Ubereats, Zomato, Zagat,
Happycow uygulamalar1 uluslararasi anlamda kullanilan bazi yemek siparis sistemleridir (Topsakal vd., 2018, s.

1631). Yemek Sepeti ve Getir uygulamalari da Tiirkiye’de dogmus ve gelismis, ulusal anlamda sektore onciiliik eden

980



Siizer, O. & Ucuk, C. & Dogdubay, M. & Ding, Y. JOTAGS, 2021, 9(2)

uygulamalardir. Online yemek siparisi, take-away uygulamalar1 ile yalnizca restoranlar agisindan bir gelisme

yasanmamig, bir kavram olarak restoran donlismeye baglamistir.
Endiistri 4.0 Isiginda Bulut Mutfak (Cloud Kitchen) Yaklagimi

Endiistri 4.0 bilgi temelli bir doniisiim getirmis hem endiistriyel hem de sosyal hayat bu doniisiimden etkilenmistir.
Restoranlar agisindan doniigiim gesitli sekillerde yasanmig fakat online yemek uygulamalar1 ve bu uygulamalarin
kullanimi ile ortaya ¢ikan yeni konseptler son donemde fazlasi ile nem kazanmistir. “Bulut mutfak” yeni restoran
konseptleri arasinda 6n plana ¢ikan bir 6rnektir. Bulut mutfaklar yalmzca paket servise odaklanan bir restoran
tiirlidiir. Bu restoranlar fiziki olarak (masa, sandalye vb. bulunmadig1 i¢in) yeme ortami sunmazlar ve yalnizca
yiyecek tiretimine odaklanirlar. Siparisler genellikle cevrimici yontemler ile alinir ve miisteriye paket servis yolu ile
ulastirilir (Choudhary, 2019, s. 184). Bu konseptte mutfaklar literatiire yeni dahil olmus ve farkli isimlerle (bulut
mutfaklar, hayalet mutfaklar, karanlik mutfaklar) adlandirilmaya baglanmistir. Temelde kiigiik farklardan bahsedilse
de bu isimlendirmelerin hepsi “bulut” konseptinde c¢aligsan restoranlardir ve birbirlerinin yerine kullanilirlar. Bu
restoranlarin fiziki bir ortami bulunmaz ve ¢evrimigi siparisler tek gelir kaynaklaridir. Bu durum ile ciddi maliyet
tasarruflar1 (tesis, resepsiyon, garson vb.) saglanmakta ve sinirsiz menii, konsept icerigi de olusturulabilmektedir.
Birden fazla web sitesi kullanma ve bir mutfakta farkli markalar yaratma avantajlar1 da mevcuttur (Li vd., 2020, s.

7).

Bu restoranlara bulut, hayalet, karanlik gibi isimlerin verilmesi, igerisinde miisteri olmamasindan
kaynaklanmaktadir. Bu restoranlarin ¢alisma prensipleri belirli sekillerde ger¢eklesmektedir. Baz1 6rneklerde
restoranlar sadece mutfak alani (depo vb. maliyetsiz yerler tercih edilmektedir) kiralamakta ve siparis iizerine evlere
servis hizmeti vermektedir. Bu 6rneklerde hibrit modellerde uygulanmakta, birgok firma bir mutfak alam kiralayarak
ortak {iretim alanin da kendi markasi ile hizmet vermektedir. Bir diger uygulama sekli ise mevcut markalarin
mutfaklarini yeni markalara agmasidir. Orneklendirmek gerekirse ulusal ¢apta hizmet veren bir pizza zinciri sanal
bir hamburger markas1 kurabilir ve mevcut mutfaklarint kullanarak bu marka iizerinden de satis gergeklestirebilir.
Benzer sekilde kendi pizza zincirine yabanci bir hamburger markasini dahil ederek operasyonlarina devam etmesi de

bu konsept ile miimkiindiir.

Bulut, hayalet mutfak konseptinde c¢alisan restoranlari Muller (2018, s. 7-8) ii¢ anahtar bilesen lizerinden

acgiklamigtir.

e Restoranlar hedefledigi temel miisteri kitlesine yakin, maliyet olarak ucuz yerlerde agilir ve servis alani gibi

miisteriye dayali alanlar tamamen kaldirilir.

e Restoranlar dagitim ve teslimat gibi isler igin iicretli ¢alisan bulundurmaz. Bu gorevler i¢in anlagsma ya da

ortaklik yolu ile paket teslimati yapan sirketlerle (Grubhab, Doordash vb.) ¢alisirlar.

Restoranlar yalnizca bir web sitesi, uygulama ya da telefon siparisine ihtiyag duymalar1 nedeniyle, ayni fiziksel
mutfakta farkli konseptte mutfaklara ait iiriinler {iretilebilir. Asya mutfagi, cesitli salatalar ve sandvi¢ konseptleri

capraz sekilde ayni1 mutfakta calisabilirler.
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Sekil 2: Bulut Mutfak Fonksiyonlar1 (Yazarlar Tarafindan Olusturulmustur)

Bulut mutfak konsepti, sagladig1 sosyal ve teknik avantajlar ile birlikte uygulamada bazi zorluklar1 da barindirir.
Geg teslimat durumlari, operasyonda internete bagimlilik, misteriye bizzat dokunamamak, kurulus yeri vb.
degiskenlere bagl hijyen sorunlart bunlardan bazilaridir (Choudhary, 2019, s. 186). Bu konseptin sagladig1 capraz
marka uygulamalari nedeniyle bazi resmi izin sorunlari da yasanabilir. Uretim kontrol sistemlerinin gelistirilmesi ve

bu konseptteki restoranlara uygulanmasi ile bu sorunlarin agilacagini dngérmek miimkiindiir.

Bulut mutfak konsepti iizerine ¢alisan kiiresel ve ulusal capta gesitli sirketler bulunmaktadir. “Paket Mutfak”
markas1 bulut mutfak konseptinin Tiirkiye’de yer alan ilk drneklerindendir. 2019 yili temmuz ayinda faaliyete
baslayan Istanbul merkezli bir marka olan Paket Mutfak kisa siire icerisinde 1,3 milyon dolar yatirim almistir ve
faaliyet alanin1 genisletmek iizere ¢aligmaktadir (Ulukan, 2020). Paket mutfak, biinyesinde ¢alisacak markalara hazir
mutfaklar, ¢agri personeli ve paket dagitim hizmeti sunmaktadir. Paket mutfak araciligi ile girisimde bulunacak
markalar maddi ve fiziki olarak ciddi avantajlar elde etmektedir. Kiiresel 6lgekte de ¢esitli bulut mutfak girisimleri
mevcuttur. Filipin merkezli CloudEats, Endonezya merkezli Yummy bu girisimlere &rnek olarak gosterilebilir.
Endonezya merkezli Yummy c¢esitli yatirimcilar araciligi ile 19,5 milyon dolar, Filipinler merkezli ClousEats aldig1
ilk yatirim olarak kayitlara gecen gelismede 1,4 milyon dolar yatirim almistir (Basan, 2020). Rakamlar ortalama

yatirimlar1 ifade etmekte ve bulut mutfak girisimleri her gegen giin artmakta, yeni yatirimlar almaktadir.

Bulut mutfak konseptinin olugsmasini destekleyen teknik degiskenlere ilaveten sosyal degiskenler de mevcuttur.
21. ylizyil itibari ile kadinlarin ¢alisma hayatina daha yogun katilmasi, yasam hizinin artmasi gibi sosyal olgular da
bulut mutfak konseptini destekler niteliktedir. Ozellikle Z kusaginin tiiketim tercihlerinde paket siparisi vermenin n
plana ciktig1 da gozlemlenmektedir. Evlerde yemek pisirme oranlar1 azalmakta, insanlar hizli, giivenli ve uygun
maliyetli tirlinler aramaktadirlar. Bulut mutfagin sagladig konsept tasarruflar1 daha uygun maliyet ile paket servisi
yapmay1 uygun hale getirmektedir. Ayrica ulusal ya da kiiresel anlamda olugabilecek ekstra durumlarda da bulut

mutfaklar daha 6nemli hale gelebilmektedir. Bunun en belirgin 6rnegi yasanilan Covid-19 Pandemisi olmustur. Bu

982



Siizer, O. & Ucuk, C. & Dogdubay, M. & Ding, Y. JOTAGS, 2021, 9(2)

kiiresel salgin ile insanlar evlerine kapanmis ve toplu tiiketim genis ¢apta durdurulmustur. Tiiketimin bireysellesmesi

ve evlerden gergeklesmesi bulut mutfak konseptinde ¢alisan restoranlar1 daha goriiniir ve iglevsel hale getirmektedir.
Sonu¢

Birgok alanda degisim ve gelisimin yasandig1 goriilse de iletisim ve teknolojide yasanan gelismelerin ¢ok daha
hizli bir sekilde hayatimiza niifuz ettigi sdylenebilir. Ozellikle dijitallesmenin hemen her alanda kendisini gdstermest,
internetin neredeyse hayatin vazgegilmez unsurlari arasinda yer almas, iletisim araglarmin insanin giinliik yasaminda
oldukca Onemli bir yere sahip olmasi bu degisimin gostergeleri arasinda sayilabilir. Sanayi devrimi olarak
nitelendirilen 1. Endiistri devrimi ile baslayan bu seriivenin giiniimiizde ivme kazandigi ve hemen her giin
cesitlendirilen bir yapi ile bu degisimin Endiistri 4.0. ile siirdiigiinii sdylemek miimkiindiir. Iletisim kanallarmin
Endiistri 4.0. doneminde ¢esitlenmesinin, neredeyse yasamin tiim alanlarina yansidigi sdylenebilir. Aligveris, tiiketim
aligskanliklari, sosyal ortamlar, turizm faaliyetleri gibi alanlara da niifuz ettigi bilinen bu gelismelerin bir¢ok alanda
kokli degisiklikler yarattigi ve bu degisiklikler ekseninde yenilik¢i ¢oziim Onerilerini de beraberinde getirdigi
bilinmektedir. Bulut mutfak, hayalet mutfak, karanlik mutfak gibi mutfak tiirlerinin de bu dénemde ortaya ¢iktig1
goriilmektedir. Bu donemde ortaya ¢ikan mutfak tiirlerinin dinamikleri arasinda hizmetin farkli bir yone evirilmesi,
insan emeginin minimalize edilmesi, emek yogun bir sektor olan yiyecek-icecek sektdriinde hizmet anlayiginin
degismesi, dijitallesme merkezli bir yapinin ortaya ¢ikmast vb. 6zellikler sayilabilir. Yine bu sektorde yer alan
aktorlerin rollerinin degismesi, sunulan {iriinlerin kalite dl¢iitlerinin degismesi, el becerisi yerine bilgi birikiminin
Ooneminin artmasi ve iletisim kanallarinin maksimum diizeyde kullanilmasi1 Endiistri 4.0. doneminde ivme

kazanabilecek uygulamalar arasinda gosterilebilir.

Bulut mutfak uygulamalarinin g¢esitlilik kazanmasi ve yayginlagmasinin Covid-19 pandemisi ile birlikte hiz
kazandiginmi sdylemek miimkiindiir. Hali hazirda bir¢ok yiyecek igecek isletmesinin bulut mutfak uygulamalarindan
bir veya daha fazlasim biinyesinde barindirdigi ve aktif olarak kullandigi gozlemlenebilir. Ozellikle Covid-19
pandemisinin bu uygulamalarin yayginlasmasini ve yerlesik bir hal almasim hizlandirdigi sdylenebilir. Ilerleyen
siireglerde bulut mutfak uygulamalarinin daha yaygin bir sekilde kendisine yer bulacagi ongoriilmektedir. Bu
baglamda gelecekte bu uygulamalar1 hizli ve efektif sekilde biinyesine kazandiracak isletmelerin rekabet edebilirlik
seviyelerinin yiiksek olacag: diisiiniilmektedir. Bulut mutfak gibi dijitali, inovasyonu ve ¢agin gerekliliklerine uygun
teknolojileri kullanan isletmelerin nem kazanacagi dngoriilmektedir. Bununla birlikte bulut mutfak uygulamalarinin
tipki sosyal medya ve yaygin iletisim kanallar gibi ¢esitlenebilecegi diisiiniilmektedir. Bu da bulut mutfak yatirimet1
sayisinin artabileceginin bir gostergesi olarak degerlendirilmektedir. Bulut mutfak yatirimeilar teknoloji odakli
projeleri ile sektorde fark yaratmay1 amaglayabileceklerdir. Giiniimiizde deneyim arayisinin insanlan farkliliklara
yonlendirdigi ve arayis igerisinde olan tiiketicilere yonelik yapilan ¢alismalarin da yine bu eksende yani bir arayis
icerisinde gergeklestirildigini soylemek miimkiindiir. Dolayisiyla bu da inovasyon ¢aligmalarini hizlandirmakta ve
her gecen giin bulut mutfak gibi calismalarin gelistirilmesine olanak saglamaktadir. Geleneksel ve modern
isletmelerde sunulan yemekler, fine dining restoranlarda sunulan deneyimler ileride Endiistri 4.0 ekseninde gelisecek
bir yiyecek igecek sektoriine evirilebilir. Bu evrimin de insanlarin bir araya gelme bi¢imlerinde yasanan degisimden

etkilenerek yemek tiiketme egilimlerinde de bir degisimi beraberinde getirebilir.

Yiyecek icecek sektoriinde faaliyet gosteren isletmelerin 6zellikle bulut mutfak gibi uygulamalari yakindan takip

etmeleri ve bu alanda Ar-Ge ve Ur-Ge faaliyetleri gergeklestirmelerinin gerekli oldugu diisiiniilmektedir. Ayrica
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rekabet edebilirlik seviyelerini yukar tasimak isteyen isletmelerin maliyet, is giicii, enetji, zaman gibi bir¢cok konuda
tasarruf saglayacagi diisiiniilen bu tip uygulamalar ile baglantili yazilim gibi ¢agin gerekliliklerini igletmelerine
entegre etmeleri gerektigi disiiniilmektedir. Bulut mutfak konseptini ampirik olarak inceleyen c¢alismalar

yapilmasinin literatiire ve sektore faydali olacagi dngdriilmektedir.
Beyan

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

¢ikar catigmasi yoktur.
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Extensive Summary

It is observed that different technological developments took place in various periods when the historical flow is
examined. 4 industrial revolutions have been recorded as of today with the help of Technological developments
which have brought the industrial revolution. The first industrial revolution was formed on water and steam
technologies, the second industrial revolution was born and developed within the framework of electrical technology
and mass production, and the third industrial revolution within the framework of automation and electronic
technologies (Derya, 2018; Xu et al., 2018). By these technological developments, various changes have been
experienced in industrial and social life. Information and information technologies have increasingly come to the
fore. The fourth industrial revolution emerged based on information-based technologies, was seen as the age of cyber-
physical systems by was first recorded in 2011 at a fair in Hannover, Germany (GTAI, 2014; Xu et al., 2018). The
set of systems that can minimize human power and have advanced self-control formed the foundations of the fourth
industrial revolution. The fourth industrial revolution and its accompanying developments were also evaluated in
terms of sectors and concepts such as Logistics 4.0, Restaurant 4.0, and Tourism 4.0 emerged. Restaurant businesses
are part of the service industry and are service-intensive businesses. Restaurant businesses, which have intense
customer contact and are closely influenced by global developments, have been closely influenced by the
technological and social transformations brought about by industrial revolutions throughout history. The fourth
industrial revolution and its benefits have also found response in restaurants in various ways. Internet of things,
robotic technologies, augmented reality applications, 3d printer usage, cyber system usage, big data usage , and e-
menu usage are the main ones. With these services and technologies, operational activities (cooking, serving,
cleaning, etc.) carried out in restaurants become easier, the traces of the human hand are reduced, and they become
more controllable and renewable. However, as a concept, radical changes are observed in the developments that

restaurants have experienced.

Industry 4.0 has brought a knowledge-based transformation and pioneered some social and technical
transformations. The concept of a cloud kitchen (ghost kitchen, dark kitchen, shadow kitchen), which is a concept

where the concept of a restaurant is reinterpreted, is one of the main examples of this transformation. Developments
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such as the emergence of online order and payment systems, the development of cloud computing technologies, and

the diversification of internet-based applications have been effective in the emergence of the cloud kitchen concept.

Cloud kitchen is a restaurant concept that focuses only on takeaway service. These restaurants do not provide an
eating environment physically (since there are no tables, chairs, etc.) and focus only on food production. Orders are
usually taken online and delivered to the customer via package service. Although the cloud kitchen concept is still a
young, it finds its correspondence with different names (ghost kitchen, dark kitchen, shadow kitchen) in the literature.
In restaurants working with the cloud kitchen concept, many different brands or different concepts belonging to a
brand can operate in the same kitchen. These brands can use a common website if desired and operate through food

ordering applications. Naming these restaurants such as clouds and ghosts is since there are no customers physically.

The most serious advantage of the cloud kitchen concept is the low cost of establishment and entry. The absence
of customer-specific physical environments such as service areas, waiting rooms, customer toilets reduces entrance
costs. In parallel, it provides serious savings in personnel costs, as it is not necessary to employ customer-specific
personnel such as service personnel and welcoming personnel. Another advantage of this restaurant concept is the
flexibility it provides. Online commenting applications etc. It is possible to get instant feedback from the customer.
In this way, changes can be made on the menu and new menus can be designed when necessary. The cloud kitchen

concept offers serious technical advantages and the usage rate is increasing day by day.

Restaurants with cloud kitchen concept make extensive use of information technologies brought by Industry
4.0.Restaurants designed on the basis of take-away service; serves its customers by using technologies such as online
ordering, online payment, online commenting- feedback.In addition,restaurants with cloud kitchen concept can
quickly incorporate new developing online technologies, thanks to their flexibility.As an example, with the growth
of the package service ecosystem, the types and equipment of the vehicles in which this service takes place are
updated. Similarly, rapid changes in food ordering applications are an example of this situation. There are various
national and international food ordering applications (Localeats, Foursquare, Happyhours, Opentable, Ubereats,
Zomato, Zagat, Happycow, Yemek Sepeti) and new ones are constantly being added, these applications are constantly
updated and new features are added. The use of robotic technologies in cloud kitchens serving in narrower areas

(only pizza, only hamburger) can be shown as an example.

In future years, the cloud kitchen concept is expected to find a wider place in the restaurant industry. This situation
is important for competitive strategies. It is possible to say that the competitiveness level of the restaurants that bring
the cloud kitchen concept to their businesses quickly and effectively will be high. Along with all the positive aspects
of the cloud kitchen, there are also some limitations. Hygiene problems connected to variables such as late delivery
situations, dependence on the internet in operation, not being able to touch the customer personally, place of
establishment, etc. can be listed as some of the constraints of the cloud kitchen concept. There may also be some
official permission issues due to the cross-brand implementations provided by this concept. It is possible to foresee
that these problems will be overcome by developing production control systems and applying them to restaurants

with this concept.

There are social factors that are effective in the spread of the cloud kitchen concept. Factors such as the
participation of women in working life, the decrease in cooking at home, the fast working life, and the consumption
preferences of Generation Z also support the cloud kitchen concept. Besides, it has been reminding the importance
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of individual consumption and online ordering in the Covid-19 Pandemic, which has a wide global impact. Humanity
is going through a period when collective consumption is abandoned and orders for houses rise. These developments

increased the importance of cloud kitchens and caused them to receive more investments.

In this study, the newly developing concept of cloud kitchen is examined conceptually. It is predicted that
individual consumption will continue globally and the cloud kitchen concept will be a rising trend. In this context, it
is important to carry out empirical studies on cloud kitchens in future studies.
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