Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2026, 14 (2), 2194-2214

JOURNAL OF TOURISM AND GASTRONOMY STUDIES

ISSN: 2147 — 8775

Journal homepage: www.jotags.net

{

Gastronomide Bulut Mutfak Calismalari: Sistematik Literatiir Incelemesi Cloud

Kitchen Studies in Gastronomy: A Systematic Literature Review)**

Duran CANKUL *

, Is1l CANKUL ®

, * Doguhan EROGLU*

2 Eskisehir Osmangazi University, Faculty of Tourism, Department of Gastronomy and Culinary Arts, Eskigehir/Tiirkiye
b Independent Researcher, Eskisehir/Tiirkiye

Makale Ge¢misi

Oz

Gonderim Tarihi: 15.01.2026

Kabul Tarihi: 25.05.2026

Anahtar Kelimeler

Bulut mutfak
Gastronomi

Sistematik literatiir incelemesi

Keywords

Bu aragtirmanin amaci, bulut mutfak konusuna iligskin alanyazini inceleyerek kavramsal
gergeveyi, arastirma yonelimlerini ve temel tartigsma alanlarini ortaya koymak; elde edilen
bilgiler dogrultusunda bulut mutfaklarin sektor icindeki gelisim dinamikleri ve
stirdiiriilebilirligine yonelik degerlendirmeler yapmaktir. Sistematik literatiir taramas1 Web
of Science ve Scopus veri tabanlarindan elde edilen ¢alismalar {izerinden ytiriitiiliirken; TR
Dizin kapsamindaki ulusal ¢alismalar ise kavramsal ¢ergeveyi desteklemek amaciyla ayrica
degerlendirilmigtir. Sistematik literatiir taramasi ile elde edilen calismalar, PRISMA
protokolii dogrultusunda belirlenen dahil etme ve hari¢ tutma kriterlerine uygun olarak
analiz edilmis ve bu kapsamda 2021-2025 yillar1 arasindan yapilmis olan toplam 21
akademik calisma degerlendirmeye almmustir. Incelenen akademik g¢alismalarin
¢ogunlugunda karma arastirma deseni tercih edilmis; veri toplama araci olarak ise anketler
ve yari yapilandirilmis miilakatlar kullanilmistir. Cografi dagilim incelendiginde, bulut
mutfaklara iligkin akademik tiretimin biiyiik l¢lide Hindistan, Brezilya ve Cin gibi
ilkelerde yogunlastigi goriilmektedir. Tematik agidan ¢alismalarin en ¢ok tiiketici
davranislari, lojistik verimlilik, dijitallesme ve COVID-19 salgini sonrasi doniisiim
konularina odaklandig goriilmektedir.

Abstract
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Systematic literature review

Makalenin Tiirii

Kavramsal Makale

* Sorumlu Yazar

The aim of this study is to examine the academic literature on the cloud kitchen business
model to identify current trends, areas of debate, and research gaps. Therefore, it aims to
offer a holistic perspective on sectoral transformation and the sustainability of the cloud
kitchen business model. A qualitative research method was adopted in this research, using
document analysis as the data type and systematic literature review as the research
methodology. The systematic literature review was conducted using studies obtained from
the Web of Science and Scopus databases, while national studies within the scope of the
TR Index were also evaluated to support the conceptual framework. Mixed research designs
were the most frequently used research design, and surveys were the most frequently used
data collection tool. A geographic distribution reveals that academic production on cloud
kitchens is largely concentrated in countries such as India, Brazil, and China. Thematically,
the studies seem to focus mostly on consumer behavior, logistics efficiency, digitalization,
and post-COVID-19 pandemic transformation.
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GIRIS

Dijital doniistim ve teknolojik yeniliklerin hizla ilerlemesi, kiiresel hizmet sektoriinii ve 6zellikle gida endiistrisini
koklii bicimde yeniden yapilandirmistir (Cunha vd., 2024). Geleneksel restoran isletmeciligi modeli, tiiketici
beklentileri ve dijital platformlarin sundugu avantajlar dogrultusunda evrilerek, fiziksel mekan gereksinimini
minimize eden, dijital tabanli yeni i modellerinin ortaya ¢ikmasina olanak saglamigtir (Hakim vd., 2023). Diinya
tizerindeki talepler baz alindiginda miisteriler ve turistler hiz, kolay erisim ve konfor gibi beklentileri olmaktadir.
Ayrica dijitallesme ile birlikte restoranlarin uzun vadede siirdiiriilebilirliginin arttigi konusu da yadsinamaz bir
durumdur (Isik vd., 2025; Seyhanlioglu ve Hasoglu, 2025; Kahil vd., 2025). Yeni ¢agin dnciisii, bulut mutfaklar
olarak adlandirilan igletme modeli, yalnizca ¢evrimigi siparis ve teslimata dayali olarak faaliyet gosterirken, sabit bir
fiziksel miisteri alanina ihtiya¢ duymamasi bakimindan dikkat ¢ekici bir alternatif sunmaktadir (Cai vd., 2022). Bulut
mutfaklar, operasyonlarin merkezi veya ortak kullanim alanlarinda gerceklestirildigi, kira, dekorasyon ve servis
personeli gibi maliyetlerin minimize edildigi, dijital siparis sistemleriyle desteklenen bir yapiya sahiptir (Cheng vd.,
2025). Bulut mutfaklar, 6zellikle COVID-19 salgimin yarattigt sosyal mesafe uygulamalart ve tiiketici
davraniglarindaki degisim nedeniyle, geleneksel restoranlarin karsilastig1 operasyonel zorluklara pratik bir ¢éziim
olarak 6ne ¢ikmistir (Da Cunha vd., 2024). Ekonomik verimlilik, diisiik yatirim maliyetleri ve operasyonel esneklik
gibi avantajlar1 sayesinde, bulut mutfaklar hem kiigiik 6lcekli girisimciler hem de biiyiik markalar tarafindan
benimsenmekte, sektoriin dijitallesme silirecinde rekabet avantaji saglamaktadir (Giousmpasoglou vd., 2024).
Alanyazinda bulut mutfaklar, ekonomik ve operasyonel perspektiflerin yani sira, miisteri deneyimi, giiven insasi ve
risk yonetimi gibi stratejik konular gercevesinde de degerlendirilmektedir. Bulut mutfaklarin sundugu avantajlarin
yani sira, bu modelin isleyisinde yer alan belirsizlikler ve riskler de akademik ve pratik alanda tartisilan konular
arasinda yer almaktadir (Jiang vd., 2024). Fiziksel miisteri etkilesiminin olmamasi, giiven ingas1 siirecinde ¢esitli
sorunlara yol agmakta ve tiikketicilerde belirsizlik algisinin artmasina neden olmaktadir (Mathur ve Mathur, 2023).
Geleneksel restoranlarda yasanan fiziksel etkilesimin yerini, ¢evrimigi platformlar araciligiyla gerceklestirilen siparis
ve teslimat siiregleri almis; bu durum, miisteri giiveni ve memnuniyeti iizerinde dogrudan etkili olmustur (Rout vd.,
2024). Bulut mutfaklarin teknolojik altyapinin gii¢lendirilmesi, kullanict dostu arayiizlerin olusturulmasi ve 6deme
sistemlerinin giivenliginin saglanmasi gibi konular, bu modelin basarisim1 belirleyen temel unsurlar arasinda yer
almaktadir (Vu vd., 2023). Mevcut alanyazin, bulut mutfaklarda hizmet kalitesinin siirdiiriilebilir olmas1 i¢in farkl
yaklagimlarin birlikte ele alinmasi gerektigini gostermektedir (Islam vd., 2024). Bulut mutfaklar, dijital ¢cagin
getirdigi yenilikei is modelleri arasinda 6nemli bir yer tutmakta olup, isletmelerin rekabet avantaj1 elde etmesinde ve
ekonomik verimliligi artirmasinda kilit rol oynamaktadir. Ancak, miisteri giliveninin tesis edilmesi, hizmet
stireclerinde yasanan belirsizliklerin giderilmesi ve risklerin etkin bir sekilde yonetilmesi, bu modelin
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi agisindan kritik 6neme sahiptir (Wadia ve Rawal, 2024). Bu dogrultuda mevcut
alanyazin, bulut mutfak modelinin getirdigi avantajlar ve dezavantajlar arasindaki dengenin, sektoriin gelecegi ve
isletmelerin stratejik planlama siirecleri agisindan nasil yapilandirilmasi gerektigine iliskin mevcut belirsizliklerin
ortaya ¢ikarilmasi ihtiyaci oldugunu gostermektedir. Bu dogrultuda arastirmanin amaci, bulut mutfak konusuna
iligkin alanyazindaki c¢alismalari inceleyerek kavramsal cergeveyi, arastirma yonelimlerini ve temel tartigma
alanlarini ortaya koymak; elde edilen bilgiler dogrultusunda bulut mutfaklarin sektor igindeki gelisim dinamikleri ve

stirdiiriilebilirligine yonelik degerlendirmeler yapmaktir.
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Kavramsal Cerceve

Bulut mutfak kavrami, sanal mutfak, hayalet mutfak, karanlik mutfak olarak da bilinen restoran sektoriinde artan
dijitallesme, degisen tiiketici aliskanliklar ve lojistik altyapinin gelismesi ile ortaya ¢ikan yenilike¢i bir is modelidir
(Cheng vd., 2025). Bu restoranlara bulut, hayalet, karanlik gibi isimlerin verilmesi, igerisinde miisteri olmamasindan
kaynaklanmaktadir. Bu restoranlarin ¢alisma prensipleri belirli sekillerde gerceklesmektedir. Bazi orneklerde
restoranlar sadece mutfak alani (depo vb. maliyetsiz yerler tercih edilmektedir) kiralamakta ve siparis lizerine evlere
servis hizmeti vermektedir (Siizer vd., 2021). Bulut mutfaklar ilk olarak 2010°1lu yillarin baginda Amerika Birlesik
Devletleri ve Avrupa’da ¢evrimigi yemek siparis platformlarinin yayginlagsmasiyla birlikte gelismeye baslamistir. Bu
dénemde, Uber Eats, Deliveroo ve DoorDash gibi biiyiik yemek teslimat platformlari, restoranlarin fiziksel alanlara
bagimliligini azaltarak, yalnizca teslimata yonelik mutfak alanlari olusturma fikrini tesvik etmistir (Giousmpasoglou,
Ladkin ve Marinakou, 2024). Bulut mutfaklarin kiiresel capta benimsenmesi COVID-19 pandemisi ile hiz
kazanmistir. Salgin sirasinda restoranlarin kapanmasi ve tiiketicilerin evde yemek siparigsine yonelmesi, bu is
modelinin hizli bir sekilde yayginlasmasina neden olmustur (Nigro vd., 2023). Salgin siirecinde, geleneksel restoran
isletmeciligi biiylik bir doniisiim gecirirken, bulut mutfaklar daha diisiik yatirim maliyeti, daha hizl1 operasyonel
stirecler ve genis tliketici erigimi gibi avantajlar sunarak gida sektoriinde kalic1 bir model haline gelmistir (Seghezzi
vd., 2023). Bugiin itibariyla, bulut mutfaklar yalnizca bagimsiz girisimler icin degil, ayn1 zamanda biiylik gida
markalar1 ve yemek teslimat platformlar1 tarafindan da benimsenmis bir modeldir. Ornegin, Rebel Foods,
CloudKitchens ve Kitchen United gibi biiyiik sirketler, kiiresel lgekte bu is modelini genisletmeye devam etmektedir
(Islam vd., 2024). Tiirkiye, bulut mutfak modelinin gelisiminde énemli iilkelerden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu
modelin sundugu rekabet avantajlart dogrultusunda oniimiizdeki yillarda daha da yayginlagmasi beklenmektedir.
Tiirkiye’de farkli donemlerde hayata gecirilen bulut mutfak yatirimlari, operasyonel esneklikleri ve yenilikgi
yaklagimlariyla sektoriin gelisimine katki saglamaktadir. Bu kapsamda Paket Mutfak, Rafinera Cloud Kitchen,
Xkitchen, Send Gost Kitchen ve Avane Cloud Kitchen gibi girisimler 6ne ¢ikmaktadir (is, 2024). ilk olarak biiyiik
metropollerde kiralarin yiiksek oldugu bolgelerde geleneksel restoranlarin maliyetlerini diistirmek amaciyla alternatif
bir ¢6zlim olarak ortaya ¢ikan bulut mutfaklar 6zellikle, yiliksek kira giderleri nedeniyle fiziksel mekan agmakta
zorlanan kiigiik isletmeler i¢in bulut mutfak modeli, diisiik maliyetli bir girisim firsati sunmustur (Rout vd., 2024).
Bu gelismeler, bulut mutfak modelinin akademik arastirmalarda da giderek daha fazla ele alinmasina neden olmustur.
Bu baglamda, aragtirmada ulusal alanyazinda bulut mutfak kavramina yonelik yayimlanmis akademik yayinlarin
belirlenmesi amaclanmaktadir. Arastirmada, ulusal alanyazinda bulut mutfak kavramina yonelik yayimlanmis
akademik yaymlar belirlemek amaciyla TR Dizin veri tabani taranmistir. Bu kapsamda, “bulut mutfak”, “hayalet
mutfak”, “karanlik mutfak” ve “paket mutfak™ anahtar kelimeleri kullanilarak arama gerceklestirilmistir. Tarama
sonucunda ulasilan yayinlar baslik, 6zet ve anahtar kelimeler diizeyinde 6n degerlendirmeye tabi tutulmus; ardindan
tam metinlerine erigilebilen ve ¢aligma konusu ile dogrudan iligkili olan makaleler incelemeye dahil edilmistir. Tablo

1’de ilgili caligmalar gdsterilmektedir.
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Tablo 1. TR Dizin’de Yer Alan Bulut Mutfak Calismalari
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Yil Yazar(lar) Bashk Anahtar Kelimeler
2021 Siizer, O. vd. 52?1255;3%11;:;};316& ﬁe;f[?:ki?duStIISIne Bir Bulut Mutfak, Endiistri 4.0, Gastronomi
2021 T%IEELAH_% gamlﬁitiaksonraSI Gelisen Mutfak  Akimi: Bulut Mutfak, Gastronomi, Mutfak Akimi
2021 Yesilyurt, B. ve | COVID-19 Pandemi Siirecinde Restoran | Covid-19 Pandemisi, Bulut Mutfak,
Kurnaz, A. Sektoriinde Yeni Bir Uygulama Restoran Sektorii
Restoranlarda Is Modeli Inovasyonu . . .
2021 Arman, A. Kapsaminda Bulut Mutfaklar Uzerine Nite}l/ Bir Bulut Mu.tfak, Inovasyon, - Is - Modeli,
Gastronomi
Arastirma
2022 Alan, H. ve COVID-19'un Restoran Is Modelleri Uzerindeki | Bulut Mutfak, Is Modeli Inovasyonu,
Koker, A. Etkisi ve Bulut Mutfak Girisimciligi Covid-19, Restoran
2022 Bozagcl, E. ve | Bulut Mutfak Modeli Uzerine Nitel Bir | Paket Servis, ]_3ulut Mutfaklar, Avane
Cevik, A. Aragtirma: Avane Cloud Kitchens Cloud Kitchens, Is Modeli
2022 Boyact, D Yeni Normal Gastronomi Trendi: Cevrimici | Yeni Normal, Cevrimi¢i Yemek Teslimat
> Yemek Teslimat Sistemi ve Hayalet Mutfaklar | Sistemi, Hayalet Mutfak
2022 Saygi, B. ve Bulut Mutfaklarin Kurulum Adimlari, Calisma | Gastronomi, Bulut Mutfak, Mutfak
Ceylan, Z. Sekli ve Modelleri Sistemleri, Konsept Mutfak
Restoran lsletmecilerinin  Hayalet = Mutfak | pp o0 \pupb Girisimeilik, Tiiketici
2023 Baltaci, F. ve G1r1‘§1m1ne . Yoneﬁk B_gk 18 Agﬂarlmp Davranislari UNESCO Restoran
Yildiz, A. Belirlenmesi: Gaziantep Ilinde Nitel Bir | : . ’
Isletmeleri
Uygulama

Tablo 1°’de yer alan caligmalar incelendiginde, bulut mutfak kavramimin farkli boyutlariyla ele alindigi
goriilmektedir. Siizer vd. (2021), bulut mutfaklar1 Endistri 4.0 baglaminda degerlendirerek otomasyon, dijitallesme
ve akilli sistemlerin yiyecek-igecek endiistrisine etkilerini analiz etmistir. Arman (2021), restoranlarda is modeli
inovasyonu kapsaminda bulut mutfaklarin etkisini arastirmistir. Taring ve Ulken (2021) ile Yesilyurt ve Kurnaz
(2021), COVID-19 salgminin restoran sektdriinde neden oldugu is modeli doniisiimiinii ele alarak bulut mutfaklarin
bu siirecteki ylikselisine odaklanmigtir. Alan ve Koker (2022), salgin sonrasi ortaya ¢ikan girisimcilik dinamiklerini
incelemis ve bulut mutfak modelini stratejik ¢eviklik ile dijital doniisiim baglaminda degerlendirmistir. Bozagci ve
Cevik (2022), Avane Cloud Kitchens 6rnegi iizerinden bu is modelinin avantajlarini ve karsilasilan zorluklar1 ortaya
koymustur. Sayg1 ve Ceylan (2022), bulut mutfaklarin kurulum siiregleri, isleyis prensipleri ve model ¢esitlerini ele
alarak kavramsal bir g¢erceve sunmustur. Boyaci (2022), cevrimi¢i yemek teslimat sistemlerinin ve hayalet
mutfaklarin yiikselisini degerlendirirken; Baltac1 ve Yildiz (2023), restoran isletmecilerinin hayalet mutfaklara
yonelik bakis agilarmi Gaziantep Ornegi lizerinden incelemis, bu yaklasimi tiiketici davramiglar, UNESCO
gastronomi sehirleri ve girisimcilik baglaminda tartigmistir. TR Dizin kapsaminda degerlendirilen bu calismalar,
bulut mutfak kavraminin Tiirkiye'deki akademik gelisimini ve kavramsal ¢ercevesini anlamlandirmak acisindan

O6nemli bir butiinliik sunmaktadir.
Yontem

Bu aragtirmanin amaci, bulut mutfak is modeline yonelik alanyazindaki arastirmalar sistematik bir yaklagimla
inceleyerek, mevcut egilimleri, firsatlar1 ve karsilasilan sorunlari ortaya koymak ve bu dogrultuda sektorel doniistim
ile bulut mutfaklarin siirdiiriilebilirligine iliskin ¢ikarimlar sunmaktir. Arastirmada, nitel tekniklere dayanan
sistematik literatiir analizi yontemi tercih edilmistir. Bu yontem; belirli bir arastirma sorusu kapsaminda, literatiirdeki
mevcut ¢aligmalart kapsamli, seffaf ve tekrarlanabilir bigimde analiz etmeyi amaglayan yapilandirilmig bir siirectir
(Rother, 2007). Sistematik literatiir analizi, 6zellikle literatiiriin sinirli oldugu yeni gelisen konular i¢in uygun bir

yaklasim sunmakta ve bilgi birikiminin tematik olarak derinlemesine degerlendirilmesine olanak tanimaktadir
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(Donthu vd., 2021). Bu kapsamda, ¢alismanin odaklandig1 “bulut mutfak” konusunun giincel ve gelismekte olan bir

alan olmasi nedeniyle sistematik literatiir analizi tercih edilmistir.
Evren ve Orneklem

Bu aragtirmanin evrenini, bulut mutfak kavramina iligkin yayimlanmig akademik c¢aligmalar olusturmaktadir.
Calismada, amagli 6rnekleme yontemlerinden biri olan 6lgiit 6rnekleme teknigi kullanilmistir. Bu teknik, yalnizca
onceden belirlenmis kriterleri karsilayan akademik caligmalarin analiz kapsamina alinmasina olanak taniyarak,
calismanin giivenilirligini artirmaktadir (Sandelowski, 2000). Arastirmanin 6rneklemi, Web of Science (WoS) ve
Scopus veri tabanlarinda yer alan, hakemli dergilerde yayimlanmis makaleler ile uluslararasi bilimsel bildirilerden
olugmaktadir. S6z konusu veri tabanlari; disiplinler aras1 kapsamlari, yliksek yayin kalitesi ve bilimsel giivenilirlikleri
nedeniyle tercih edilmistir (Domingo-Carrillo vd., 2020). Yayin yil1 agisindan herhangi bir sinirlama getirilmemistir.
Alanyazinda bulut mutfaklara yonelik ilk akademik yayinlara 2021 yilinda rastlanmasi nedeniyle, arastirma
kapsaminda degerlendirilen ¢aligmalar bu tarihten itibaren sekillenmistir. Dil agisindan herhangi bir kisitlama
uygulanmamistir. Bunun nedeni, bulut mutfak kavramina iligkin alanyazinin héalen gelismekte olmasi ve farkli
dillerde yayimlanmis akademik kaynaklarin da mevcut olabilecegi varsayimiyla, daha biitiinciil ve kapsayici bir veri
seti olusturulmasinin amaglanmasidir. Hakemli degerlendirme siireclerinden gecen makale ve bildiriler, metodolojik
tutarlilik ve icerik dogrulugu acisindan daha giivenilir kabul edildiginden; arastirmada yalnizca bu tiir yaymlar
dikkate alinmisg, kitap bolimleri, tezler ve diger akademik caligmalar 6rneklem diginda birakilmistir. TR Dizin
kapsamindaki yaymlar sistematik literatiir analizine dahil edilmemistir. Bu tercih, s6z konusu yayinlarin biiyiik
oranda kavramsal ve tanitici nitelikte olmasi, ampirik veri analizlerinden ziyade kuramsal gercevelere odaklanmasi
gerekcesine dayanmaktadir. Bununla birlikte, TR Dizin’deki yayinlar, ulusal diizeyde kavramin nasil tanimlandigi

ve konumlandirildigina dair kavramsal gergeve boliimiinde destekleyici kaynaklar olarak degerlendirilmistir.
Veri Toplama Siireci

Tiim veri tabanlarinda gergeklestirilen taramalar, 04.05.2025 — 07.06.2025 tarihleri arasinda yiiriitilmistiir. Web
of Science (WoS) ve Scopus veri tabanlarinda Ingilizce olarak “cloud kitchen”, “ghost kitchen”, “dark kitchen”,
“virtual kitchen” ve “delivery kitchen” anahtar kelimeleri kullanilmig; TR Dizin taramalart ise “bulut mutfak”,
“hayalet mutfak”, “karanlik mutfak” ve “paket mutfak” terimleriyle gerceklestirilmistir. Anahtar kelimelerin
belirlenmesinde ve kavramsal tutarliliin saglanmasinda Da Cunha vd. (2024) ¢aligmasinda sunulan tanimlamalardan
yararlanilmis; elde edilen veriler, terminolojik biitiinliigii saglamak amaciyla “cloud kitchen (bulut mutfak)” kavrami

tizerinden analiz edilmistir.
Veri Analizi

Verilerin sistematik bir sekilde analizinde, uluslararasi gegerlilige sahip olan PRISMA (Preferred Reporting Items
for Systematic Reviews and Meta-Analyses) protokolii temel alinmigtir. (Pati ve Lorusso, 2018). Analiz siireci,
PRISMA’nin dort temel asamasi olan tanimlama (identification), eleme (screening), uygunluk degerlendirmesi
(eligibility) ve dahil etme (inclusion) adimlarina uygun olarak yapilandirilmistir. Bu ¢ergevede, dncelikle alanyazinda
yer alan ¢aligmalar taranarak tanimlanmis, ardindan tekrarlayan kayitlar ve konu dis1 yaynlar elenmis, sonrasinda
belirlenen dahil etme ve hari¢ tutma kriterlerine gore uygunluk degerlendirmesi yapilmis ve son asamada kriterleri

karsilayan akademik ¢alismalar analiz kapsamina almmustir. Sistematik literatiir incelemelerinde, arastirma
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konusunun sinirh sayida ¢alismaya sahip oldugu durumlarda mevcut tiim ¢aligmalarin analize dahil edilmesi uygun
bir yaklagim olarak kabul edilmektedir. Bu tiir calismalar, mevcut bilgiyi biitiinciil olarak degerlendirmeyi
amagclamaktadir (Pollock ve Berge, 2017). Analizin daha yapilandirilmis ve biitiinciil bir sekilde yiiriitiilebilmesi
amaciyla Fisch ve Block (2018) tarafindan onerilen alt1 agamali yontemsel yap1 da benimsenmistir. Bu kapsamda,
oncelikle arastirma sorular1 acik bir sekilde tanimlanmis, ardindan sistematik tarama yoluyla alanyazin belirlenmis,
calismaya dahil edilme ve dislanma kriterleri olusturulmus, secilen yayinlardan elde edilen veriler nitel analiz
tekniklerine uygun sekilde sistematik olarak kodlanmis, tematik siniflandirmalar gerceklestirilmis ve elde edilen

bulgular sentezlenerek yorumlanmustir.
Arastirmanmin Simirhliklar

Bu arastirmanin bazi metodolojik ve baglamsal smirliliklar: bulunmaktadir. Oncelikle, yalnizca Web of Science
ve Scopus veri tabanlarina odaklanilmasi, farkli veri tabanlarinda yer alan calismalarin degerlendirme disinda
birakilmasina neden olmustur. Ayrica, yalnizca makaleler ve uluslararas: bildirilerin degerlendirilmesi, tez, kitap
boliimii veya diger akademik yayin tiirlerinin saglayabilecegi tamamlayici bilgilerin 6rneklem disinda kalmasina yol
agmistir. Bunun yani sira, bulut mutfaklara iliskin akademik yayinlarin biiyiik 6l¢tide 2021 yilindan itibaren artig
gostermesi nedeniyle incelenen calisma sayist sinirl kalmistir. Bu durum, alanin heniiz kurumsallasmamais yapist

nedeniyle elde edilen bulgularin genellenebilirligini belli dl¢iide sinirlandirmaktadir.

Aragtirma sorulart, literatiir taramasi dogrultusunda olusturulmus, kapsam gecerligini saglamak amaciyla alaninda
uzman iki 6gretim liyesinin goriisii alinarak nihai héline getirilmistir. Bu kapsamda belirlenen alt1 arastirma sorusuna

iliskin bulgular, bulgular béliimiinde ayrintili olarak sunulmustur.

e Incelenen calismalara ait kiinye bilgileri (yaym yili, yazar(lar), baslk, dergi/konferans adi, yayin tiirii)
nelerdir?

e (Calismalar hangi yontemleri kullanmis ve hangi veri toplama araclarindan yararlanmistir?

e Arastirmalarin temel amaglari nelerdir ve hangi sonuglara ulasilmigtir?

e (Calismalarin odaklandig1 ana temalar ve konular nelerdir?

e Incelenen caligmalarda bulut mutfaklarin COVID-19 siirecindeki ve sonrasindaki gelisimi nasil ele
alinmistir?

e Arastirmalarda bulut mutfaklarin avantajlar1 ve dezavantajlar1 hangi yonleriyle degerlendirilmistir?
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‘ Veri Tahanlarn Yalivla Tllasilan Arastirma Savisi n= 00

g Tespit Edilen Calismalar
= Web of Science (n = 54)
= Seonnis (n = 2R)

a2

<

o]

[

Haric¢ Tutulan Cahsmalar (n=28)
Taranan Caligmalar (n = 90) _—> - Tekrarlayan calismalar

)
Haric Tutulan Cahsmalar (n = 16)
Caligmamn baglik, 6zet ve anahtar
a Anahtar kelime, baglik ve dzete kelimelerinde “cloud kitchen”, “ghost
& || gore degerlendirilen caligmalar kitchen™, “dark kitchen”, “virtual kitchen™ ve
S | = on R “delivery kitchen’” bulunmayan ¢aligmalar
(o]
—
Tam metin degerlendirmesi yapilarak Hari¢ Tutulan Caliymalar (n=25)
uygunlugunun incelenmesi (n= 46) »| - Konu ile dogrudan ilgili olmayan
caligmalar
g Uygun Caligmalar (n =21)
E Sentezde Yer Alan Calismalar (n 21)
=
=]

Sekil 1. PRISMA Protokolii

Bulgular

Aragtirma kapsaminda incelenen 21 akademik ¢alisma sistematik literatiir taramasi1 dogrultusunda analiz edilmis

ve elde edilen bulgular detayli olarak sunulmustur. Tablo 2’de ilgili caligmalarin kiinye bilgileri gosterilmektedir.

Tablo 2. Bulut Mutfaklara Yonelik Akademik Caligmalarin Kiinye Bilgisi

Yaymn . Yaym
Kod vili Yazar(lar) Bashk Dergi Ad1 Tiirii
Malezya'daki Isci Siifi Tiiketiciler igin
M1 2021 Bgi:‘i]aKn;rI::[s'izeI Yemek  Planlarma  Dayali  Bulut FI?] (;Srltjaetsif)?lraclh Makale
> | Mutfaklarda Yemek Ozellestirme
ol Ml Vi, S0 v maions ot o
M2 | 2022 Cai, R. vd. grianan - tay ermin Hospitality Makale
Miisterilerin Davranigsal Niyetleri M t
Uzerindeki Etkileri anagemmen
Bulut Mutfak Isletmelerinde Etik ve | International Journal of
M3 2022 Chatterjee, R. vd. | Siirdiiriilebilirlik Algisi Hospitality and Makale
Tourism Systems
. Karanlik, Bulut ve Hayalet Mutfaklar:
M4 2022 Seghezzi, A. vd. Lojistik Bir Bakis Acist Makale
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Tablo 2. Bulut Mutfaklara Yonelik Akademik Caligmalarin Kiinye Bilgisi (devami)

Karanlik Mutfak Nedir? Brezilya'da Food Rescarch
MS5 2022 Hakim, P. vd. Yemek Siparigi Uygulamalarini Kullanan . Makale
r e en . International
Tiiketiciler Uzerine Bir Arastirma
Kulshresht. K Restorandan Bulut Mutfagina: COVID-19 Technological
Meé 2022 > Swrasinda En Giiglii Olanin Hayatta Forecasting ve Social Makale
Ve Sharma, G. s
Kalmasi. Ampirik Bir Inceleme Change
Hindistan'a Referansla Bulut Mutfaga
Mathur, P. ve (Pandemi Firsat1) Yonelik Tiiketici Satin Jindal Journal of
M7 2023 Mathur, V. Alma Niyeti ve Davranisi: Ampirik Bir Business Research Makale
Inceleme
Pandemide Platform Sehirciligi: Karanlik Journal of Consumer
M8 2023 Shapiro, A. Depolar, Hayalet Mutfaklar ve Lojistik- Makale
Culture
Kentsel Sinir
Brezilya Kent Merkezlerindeki Karanlik
. Mutfaklar1 Kesfetmek: Yemek Teslimati Food Research
M9 2023 Hakim, P. vd. Uygulamalart ile Sadece Teslimat Yapan International Makale
Restoranlar Uzerine Bir Calisma
Karanlik Mutfak Is Modelinin | Journal of Hospitality
M10 2023 Vu, O. vd. Aydinlatilmas1  Arz Tarafindan Bilgi and Tourism Makale
Temelli Bir Bakis A¢ist Management
Yemek Teslimati, Hayalet Mutfaklar ve
M11 2023 Nigro, C. vd. Sanal restoranlar: Gegici Mi Yoksa Uzun British Food Journal Makale
Siireli Oyun Degistiriciler Mi?
Hayalet Uretim: Talep .Uzerirlle Re.stora.q Journal of Hospitality
Yemek Teslimatt Icin Bir Tipoloji d Tourism Insicht
Mi12 2022 Ashton, M. vd. | Olusturmak ve Bir Arastirma Giindemi and Lourism MSIShts Makale
Onermek Uzere Servuction Modelinin
Uygulanmasi
Hayalet Mutfaklarda Baslangicta Giiven | International Journal of
M13 2024 Jiang, Y. vd. Olusturmak: Onciiller ve Sonuglar Hospitality Makale
Uzerine Karma Yéntemli Bir Arastirma Management
M14 2004 Neria, G. vd. Bulqt Mutfaklar ile Restoran Yemek | Journal of HospiFality Makale
Teslimat1 Sorunu and Tourism Insights
Facebook Yorumlar1 ve Tiiketicilerin | Asia-Pacific Journal of
Bulut Mutfaklarda Gida Satin Alma Innovation in
Mi1s 2024 Islam, M. vd. Davranislart: Uriin Bilgisinin Moderator Hospitality and Makale
Rolii Tourism
Rebel Foods'un Bulut Mutfak | Communications of the
M16 2024 Labhiri, S. vd. Teknolojileri: Diisiinmek i¢in Yiyecek? Association for Makale
Information Systems
Bulut Mutfaklar: Ortak Yerlesim Yoluyla Production and
M17 2024 Rout, A. vd. Deger Yaratma Operations Makale
Management
Bulut mutfaklar: Gelismekte Olan Bir | International Journal of
M18 2024 Da Cunha, D. vd. | Gida Sektoriiniin  Kokeni, Tanimi ve | Gastronomy and Food Makale
Perspektifleri Science
Giousmpasoglou, | Is Ekonomisinde Is¢i Somiiriisii: Karanlik | Journal of Hospitality
M19 2024 C. vd. Mutfaklar Ornegi and Tourism Insights Makale
. Bulut Mutfak Fenomeninin Ortaya .
M20 2024 WRa;i\;?;lKNve Cikarilmasi: Miisteri Farkindaligini ve Ea(lit]l?:af %trizilcgi Makale
T Degisen Tercihleri Analiz Etmek
Bulut Mutfaklarda Hizmet Engellerinin ve | International Journal of
M21 2025 Cheng, C. vd. Risklerinin Belirlenmesi: Yeni Bir Risk Hospitality Makale
Deger Edilen Bilgiler Management

Tablo 2’de alanyazinda bulut mutfak caligmalari, yeni nesil yemek hizmeti modellerine yonelik ilginin yillar
i¢inde nasil sekillendigini incelemek, bu alandaki egilimleri anlamak agisindan 6nemlidir. Calismalarin yillara gore
dagilim1 ve igerik analizleri incelendiginde, erken donem arastirmalarin daha ¢ok kavramsal gergeve ve tiiketici

algilarin1 anlamaya yonelik oldugu, ilerleyen yillarda ise isletme modelleri, giiven olusturma stratejileri ve veri
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analitigi gibi daha spesifik konulara yonelimin arttig1 goriilmektedir. Toplam 21 ¢alisma incelenmis olup, bunlardan
19'u makale, 2'si ise bildiri olarak yer almaktadir. En fazla makale International Journal of Hospitality Management

(4) dergisinde yaymlanmistir. Tablo 3’te ¢aligmalarin yillara gore dagilimi gosterilmektedir.

Tablo 3. Calismalarin Yillara Gére Dagilimi
9
8
7
6
5
4
3
2

1

0
2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026

Tablo 3 c¢alismalarin yillara gére dagilimi incelendiginde, 2021°den 2024°¢ kadar alanyazinda belirgin bir artig
egilimi oldugu goze carpmaktadir. Nitekim 2021°de yalnizca 1 galisma yer alirken, bu say1 2022°de 5 (%23,8),
2023’te 6 (%28,6) ve 2024°te 8 (%38,1) calismaya ulagarak siirekli bir yiikselis gostermistir. 2025 yilinda ise yalnizca
1 calisma (%4,8) tespit edilmis olup, bu diisiis gorliniimii biiyiik 6l¢iide taramanin Haziran 2025’e kadar olan dénemi
kapsamastyla iligkilidir. Bu durum, aslinda bulut mutfak konusundaki alanyazinin 2025 yilinda da yiikselme
potansiyeline sahip olabilecegini ancak s6z konusu yilin heniiz tamamlanmamasi nedeniyle ¢alismalarin alanyazina

yansimamis olabilecegini gostermektedir. Tablo 4’te ¢alismalarin arastirma desenine gore dagilimi incelenmektedir.

Tablo 4. Calismalarin Arastirma Desenine Gore Dagilimi

Arastirma Deseni n %
Nitel 5 23,81
Nicel 4 19,05
Karma 12 57,14
Toplam 21 100

Tablo 4 incelendiginde toplam 21 calisma iizerinden, arastirma desenlerinin dagilimima bakildiginda Karma
yontem 12 ¢alisma (%57,14), Nitel yontem 5 ¢alisma (%23,81) ve Nicel yontem 4 ¢alisma (%19,05) bulunmaktadir.
Bu dagilim, karma yontemlerin diger yaklasimlara gore daha fazla tercih edildigini gostermektedir. Tablo 5°te

calismalarin veri toplama araglarina gore dagilimi incelenmektedir.

Tablo 5. Calismalarin Veri Toplama Araglarina Goére Dagilimi

Veri Toplama Araclari n %
Anket 10 47,6
Goriisme 4 19.0
Dokiiman Analizi 5 23,8
Deney 2 9,5
Toplam 21 100

Tablo 5 incelendiginde veri toplama araglar1 ve kullanilan yontemler birlikte ele alindiginda, arastirmalarda farkl

metodolojik yaklagimlarin tercih edildigi goriilmektedir. Anket yontemi (%47,6) en yaygin veri toplama araci olup,
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yapisal esitlik modellemesi (SEM), regresyon analizi ve betimsel istatistikler gibi nicel analiz ydntemleriyle

desteklenmigtir. Goriisme (%19,0) yontemine dayali ¢alismalar daha ¢ok fenomenolojik analiz, igerik analizi ve

tematik analiz gibi nitel yontemlerle degerlendirilmistir. Dokiiman analizi (%23,8) kullanilan arastirmalarda ise anlati

derlemesi (narrative review), tarihsel inceleme ve meta-sentez gibi teknikler 6ne ¢ikmaktadir. Deney yontemi (%9,5)

daha smirli sayida ¢alisma tarafindan kullanilmis olup, oyun teorisi, rastgele kontrollii deneyler (RCTs) ve

simiillasyon modelleri gibi ydntemlerle desteklenmistir.

gosterilmektedir.

Yunanistan

Avustralya
Malezya
Brezilya

Hindistan

[srail

Sekil 1°de galigmalarin ilkelere gore dagilimi

Sekil 1. Calismalarin Ulkelere Gore Dagilimi

Sekil 1 iilkelere gore dagilim incelendiginde, bulut mutfak konusundaki ¢alismalarin en fazla Hindistan’da (5

calisma) gerceklestirildigi; bunu Cin, Brezilya ve ABD’nin iiger calisma ile izledigi goriilmektedir. Malezya, Italya,

Avustralya, Ingiltere, Israil, Banglades ve Yunanistan ise alanyazinda yalnizca birer ¢calisma bulunmaktadir. Tablo

6’da bulut mutfaklarla ilgili akademik ¢alismalarin amag ve sonuglar1 yer almaktadir.

Tablo 6. Bulut Mutfaklarla Ilgili Akademik Calismalarin Amag ve Sonugclar

Kod Amag Sonu¢

Isci smifi tiiketiciler i¢in beslenme hedeflerine uygun, Gelistirilen IoT ¢Oziimii, kisisellestirilmis  yemek
M1 ozellestirilmis yemek planlarina dayali IoT destekli secencklerine erisimi kolaylastirip saglikli beslenmeyi

bulut mutfak ¢dziimleri gelistirmek. desteklemektedir.

Beklenti Teorisi (Prospect Theory) cergevesinde Bulut mutfaklara yonelik kisisel ve toplumsal faydalarin
M2  bulut mutfaklarin misteri algilar1 ve davranigsal —miisteri glivenini artirdigini, buna karsin toplumsal risklerin

niyetleri tizerindeki etkisini incelemek. giiveni azalttigin1 gostermektedir.

COVID-19 doéneminde bulut mutfak modelinin etik Hem tiiketiciler hem de paydaslar bulut mutfaklar etik ve
M3  dogrulugu ve siirdiiriilebilirligini, tiiketici ve paydas siirdiiriilebilir olarak gdrmiis; uzun vadeli basar i¢in etik

algilari iizerinden degerlendirmek. uygulamalar ve ¢evresel duyarlilik nemli bulunmustur.

Lojistik perspektifinden bulut mutfak modellerini Bulut mutfaklarin teslimat siirelerini kisalttigini, lojistik
M4 analiz etmek maliyetleri diislirdiiglinii ve siparis siireglerini iyilestirdigi

' ortaya c¢ikarilmigtir.

Brezilyadaki bulut mutfak hakkindaki bilgi aulmetlarn %73,47i bulut mutfak terimini duydugu ve
MS  diizeylerini ve bu restoran modeline yonelik 6deme satin alma niyetini en gok etklle“yen fellftorler'; gida hizmeti

istekliligini ve satin alma niyetini belirlemek. d“alyal'n§ma51, glgllanarl glc.i.a“gu\'{en“llgl, kalite kontrol ve

tiiketici deneyimi oldugu goriilmiistiir.
. . Bulut mutfaklarin siirdiiriilebilir bir i modeli olarak

SOOI'I\IZ 1??3;121 elg(;rllz;rall](mﬁ:ulutrfrslg‘)c;zﬁl?rrll(zldelirf;lirrllallli?zl §a}gmm etkilerini haﬁﬂeteb.ilecegi ve restoran isletm§leri
Mé ortaminda  alternati f’ bir cozim olarak nasil icin bulut mutfak modeline gegisin, diisiik maliyet,

konumlandigint incelemek operasyonel esneklik ve dijitallesme avantajlart sundugu

) tespit edilmistir.

COVID-19 pandemisinin Hindistan’daki restoran Qzellikle gene tiiket.iciler .elr.as.mda bulut .mut.fak.larln

M7  endiistrisine etkisini inceleyerek, bulut mutfaklarin bu giderek daha fazla benimsendigini ve bu modelin Hindistan

stirecte nasil bir firsat sundugunu arastirmak.

pazarinda 6nemli bir biiylime potansiyeline sahip oldugu
belirlenmistir.
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Tablo 6. Bulut Mutfaklarla lgili Akademik Calismalarin Amagc ve Sonuglari (devami)

Bulut mutfaklarmm  kentsel lojistik, tiiketici
davraniglari ve is giiciine etkisini analiz edip, platform

Bulut mutfaklarin salgin sonrast kalici hale gelme
potansiyeli olmakla birlikte, bulut mutfak modeli dijital

M8 ekonomisinin sehirlesmedeki roliinii teorik ¢ergevede erisim esitsizliklerini  derinlestirebilmekte, gilivencesiz
incelemek. calisma kosullarmi artirabilmekte ve kiiciik isletmelerin
rekabet giiciinii olumsuz etkileyebilmektedir.
Brezilya’daki biiyiik sehirlerde faaliyet gosteren bulut  Bulut mutfak isletmelerinin geleneksel restoranlardan farkl
M9  mutfak isletmelerini tanimlanmasi ve bir cografi dagilima sahip oldugunu ve daha genis bir alana
siniflandirilmasi. yayildiginmi gostermektedir.
Bulut'mutfak modehnm arz tara}ﬁndakl bilgi V¢ Bulut mutfaklarin basartya ulagmasinda bilgi paylagimi,
deneyim c¢ergevesinde degerlendirmek ve bu is . > . . .
M10 . . esneklik, operasyonel dnceliklendirme ve dig paydaslarla is
modelinin avantajlarini, karsilasilan zorluklar, basar1 birlizinin kritik olduunu ortava konmustur
faktorleri ve gelecekteki gelisim alanlarini incelemek. & £ Y stur.
ltalya’daki gevrimici yemek siparisi ve bulut mutfak oy Govoin pulut mutfak  hizmetlerini  kullanma
fenomenini aragtirarak ~ COVID-19 sonrast . . rerens
Mi11 RSP . . o .. niyetlerinin, kolaylik, yemek ¢esitliligi ve zaman tasarrufu
tiketicilerin bu hizmetleri kullanma egilimlerini .7 . N . e
. gibi faktorlerden etkilendigini ortaya konulmustur.
incelemek.
Servuction modeli kullanilarak, bulut mutfaklarin Bulut mutfak modelinin restoran isletmeleri igin
M12  dretim alanlari, satis noktalart ve tiikketici operasyonel verimliligi artirirken, miisteri etkilesimi ve
etkilesimlerinin nasil ayristirdigini incelemek. marka kontroliinii zayiflattigini ortaya konmustur.
Bulut mutfaklarda miisteri giiveninin olusumunu ve ?1da g'u"ve1'1.11g1 Ve QOF duyulu deneyimin milsteri guvenin
. L2 R . Onemli 6l¢iide artirdigini, bunun da tekrar satin alma niyeti
M13 bunun satin alma ile miisteri sadakati iizerindeki 2 . o
S ve marka savunuculugunu olumlu yonde etkiledigi
etkisini incelemek. . .
belirlenmistir.
Siparis hazirlama ve teslimat siireglerinin biitiinlesik bir
Hayalet  mutfaklarin  operasyonel  etkinligini sekilde yOnetilmesiyle teslimat stirelerinin
M14 inceleyerek, siparis hazirlama ve teslimat stireclerinin  kisaltilabilecegini, yemeklerin daha taze bir sekilde
optimizasyonu i¢in yeni stratejiler geligtirmek. miisterilere ulastirilabilecegini ve toplam operasyonel
verimliligin artirilabilecegini ortaya konmustur.
Facebook yorumlarmin Bangladesli tiiketicilerin §osyal m@dya yorumlarlnln' ozelhkle. gfel.lsmekte olan
tilkelerdeki bulut mutfak isletmeleri ic¢in pazarlama
M15 bulut mutfaklardan yemek satin alma davranisi R . N . N
.. S stratejileri acisindan kritik bir Oneme sahip oldugu
tizerindeki etkisini incelemek. . o
belirlenmistir.
Hindistan merkezli bulut mutfak ve gida hizmetleri Slrlietm, kal‘lte k‘ontro'l mekaglzmalarlnl gelistirdigi, “Rebel
- , 5 OS” adli isletim sistemini kullanarak operasyonlarini
M16 saglayicisi Rebel Foods’un teknoloji platformlarini < . e cy
. standartlagtirdigi ve veri analitigi ile marka stratejilerini
incelemek. . TR
iyilestirdigi tespit edilmistir.
Bulut mutfaklarin restoranlar, yemek teslimat Bulut mutfaklarin yogun niifuslu bdolgelere tasinmasi,
M17 platformlar1 ve misteriler icin nasil bir deger teslimat siiresini kisaltip miisteri memnuniyetini artirirken,
yarattigini incelemek. operasyonel maliyetleri diisiirmektedir.
Bulut mutfak modeline iligkin kapsamli bir tanim Bulut mutfaklar, diisik maliyet ve genis pazarlama
M18  sunup, SWOT analizi ile isletme sahipleri, yoneticiler firsatlariyla biiyiirken, tiiketiciler gida giivenligi ve marka
ve diizenleyici kurumlara pratik ¢ikarimlar saglamak. bilinirligi konusunda endiseli oldugu belirlenmistir.
Restoran endiistrisinde giderek yayginlasan bulut Bulut mutfaklarda ¢alisanlarin genellikle diisiik ticretle,
M19 mutfaklarin is¢i sOmiiriisii agisindan nasil bir ortam  belirsiz sézlesmelerle ve agir calisma kosullari altinda
sundugunu incelemek. calistig1 ortaya ¢ikarilmustir.
Sosyal medya, bulut mutfaklara yonelik farkindalig
M20 Bulut mutfaklarin  gida hizmetleri sektoriindeki  artirmis;  bulut  mutfaklarin daha  hizli  teslimat,
donitistimsel etkisini incelemektedir. stirdiiriilebilirlik ve alternatif yemek deneyimleri sundugu
gOrilmiistiir.
Bulut mutfaklarin hizmet siireclerinde karsilagilan Meznu 51n1r1111%1,ygter§12 pgkptleme, teslimat operatgrlerlne
M21 bagimlilik, miisteri giiveninin zor kazanilmasi ve internet

hizmet engellerini ve risklerini belirlemek.

bagimlilig1 hizmet engelleri olarak belirlenmistir.

Tablo 6’daki c¢alismalar, bulut mutfak kavramlarina

yonelik kapsamli bir akademik arastirma cergevesi

sunmaktadir. Caligmalarin amagclari, tiiketici algilarindan operasyonel siireclerin optimizasyonuna, etik ve sosyal

boyutlardan teknolojik altyapr ve is modeli analizlerine kadar genis bir yelpazeye yayilmaktadir. Bu calisma

kapsaminda incelenen g¢alismalarin igerikleri, bulut mutfak olgusunun alanyazinda hangi boyutlar iizerinden ele

almdigini ortaya koymak amaciyla tematik analiz yontemiyle degerlendirilmistir. Analiz siirecinde, ¢aligmalarin

amag, bulgu ve tartisma boliimlerinde tekrar eden kavramlar ve problem alanlar sistematik olarak kodlanmis; benzer
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iceriklere sahip kodlar bir araya getirilerek kategoriler olusturulmus ve bu kategoriler temalar altinda

yapilandirilmigtir. Tablo 7°de bulut mutfak ¢alismalarinin tematik analiz bulgularina ilgkin veriler yer almaktadir.

Tablo 7. Bulut Mutfak Caligmalarinin Tematik Analiz Bulgulari

| TEMA | KATEGORI | KODLAR |
|Alg11anan Belirsizlik ||Alg1lanan Risk, Gida Giivenligi Endisesi, Kalite Belirsizligi |

Dijital Itibar, Platform Giivenilirligi, Bilgi Seffafligi, Onceki
Deneyimler

Giiven Olusumu

Tiiketici Davramislar: ve Algilar

Satin Alma Niyeti Tekrar Siparis Davranisi, Fiyat Duyarliligi, Kisisellestirme

Beklentisi
Operasyonel Verimlilik Diistik Sa}blt Maliyet, Olgeklenebilirlik, Uretim
Standardizasyonu
Lojistik ve Operasyonel Teslimat Siirecleri ||Teslimat Siiresi Baskisi, Platforma Bagimli Lojistik

Verimlilik

Ortak Mutfak Kullanimi, Kentsel Yogunlasma, Goriinmez

Mekansal Yap: Uretim Alanlar

Platform Tabanl Is Algoritmik Goriiniirliik, Veri Temelli Karar Alma

Modeli
Teknoloji ve Dijitallesme Teknolojik Altyapt Siparis Yonetim Sistemleri, Veri Analitigi, Otomasyon
Uygulamalari
Bilgi Asimetrisi ||Platform Kontrolii, Tiiketici-Isletme Bilgi Dengesizligi
Kriz Adaptasyonu i(;ﬁ;lu Is Modeli Degisimi, Pandemi Kosullarinda Hayatta
COVID-19 Siirecinde Bulut Kalhcilasma
Mutfaklar 3 Gegici Coziim Mii, Kalict Model Mi Tartigsmast
Tartismalar
|Stratejik Ceviklik ||H1211 Karar Alma, Esnek Operasyon Yapilari |
Emek iliskileri gul};/ieinceSIZ Calisma, Goriinmez Emek, Platforma Bagimli Is
11:;:;::& Tia Stratejileri ve I |Etik Sorunlar ||Seffaf Olmayan Marka Yapilari, Tiiketicinin Yaniltilmast |
Siirdiiriilebilirlik Uzun Dénem Ekonomik Siirdiiriilebilirlik, Sosyal

Siirdiiriilebilirlik

Tablo 7 tematik analiz bulgulari, bulut mutfak literatiiriniin bes ana eksende toplandigin1 gostermektedir. Bu
eksenler; tiiketici davranislari, lojistik ve operasyonel verimlilik, teknoloji ve dijitallesme, COVID-19 siirecindeki
doniisiim ve pazarlama ile is modeli dinamikleridir. Tiiketici boyutunda belirsizlik, gliven ve satin alma niyeti 6ne
cikarken; operasyonel boyutta maliyet avantaji, teslimat siiregleri ve mekansal yap1 6n plana ¢ikmaktadir. Teknoloji
ekseninde platform tabanli is modelleri ve veri odakli yonetim dikkat ¢ekerken, COVID-19 siireci bulut mutfaklarin
kriz doneminde bir adaptasyon araci olarak ortaya ¢iktigini ve kalici bir modele doniisme tartismalarini beraberinde
getirdigini gostermektedir. Son olarak, is modeli perspektifinde emek iliskileri, etik sorunlar ve siirdiirtilebilirlik

konularmin giderek daha fazla 6nem kazandigi goriilmektedir.
Tiiketici Davramislar ve Algilan

Tiiketicilerin bulut mutfaklara yonelik algilari, satin alma niyetlerini ve miisteri sadakatini belirleyen temel
faktorlerden biridir (Hakim vd., 2022). M2, M5, M11, M13 ve M15 kodlu ¢alismalar, tiiketicilerin bulut mutfaklara
kars1 gelistirdigi tutumlar1 ve bu tutumlari sekillendiren unsurlari ele almaktadir. Ozellikle gida giivenligi (M13) ve
¢ok duyulu deneyim (M13) miisteri giiveninin olusumunda kritik bir rol oynamaktadir. Gida giivenligi algisinin
yiiksek olmasi, tekrar satin alma niyeti ve marka sadakati iizerinde dogrudan bir etkiye sahiptir. Bu durum, hizmet
kalitesi ve hijyen standartlarinin bulut mutfak isletmeleri i¢in 6nemli bir unsur oldugunu géstermektedir. Bununla

birlikte, sosyal medya etkisi (M15) bulut mutfaklarin pazarlama stratejilerinde 6énemli bir yere sahiptir. Ayrica,
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O0deme istekliligi ve satin alma niyeti agisindan yapilan ¢aligmalar (M5), tiiketicilerin bulut mutfaklara yonelik
tutumlariin bireysel ve toplumsal faktorlerden etkilendigini gostermektedir. Tiiketicilerin bulut mutfaklar tercih
etmesinde hizmet sektoriine destek, algilanan gida giivenligi ve kalite kontrol mekanizmalarmin belirleyici oldugu

tespit edilmistir.
Lojistik ve Operasyonel Verimlilik

Bulut mutfaklarin sundugu en biiyiik avantajlardan biri, lojistik siireclerin daha etkin yonetilmesini saglamasidir
(Shapiro, 2023). M4, M8, M12, M14 ve M17 kodlu ¢aligmalar, bu isletmelerin siparis hazirlama, teslimat siiregleri
ve lojistik maliyetler agisindan geleneksel restoranlardan farklilastigini gdstermektedir. Ozellikle teslimat siirelerinin
kisaltilmast ve lojistik maliyetlerin diistiriilmesi (M4, M17) bulut mutfaklarin operasyonel verimliliklerini artiran
temel unsurlar arasinda yer almaktadir. Geleneksel restoranlarin aksine, bulut mutfaklar merkezi iiretim
noktalarindan genis bir miisteri kitlesine hizmet verebilmektedir. Bu durum, 6zellikle biiyiik sehirlerdeki trafik
yogunlugu ve teslimat rotalarinin optimizasyonu agisindan 6nemli avantajlar sunmaktadir. Ancak, kentsel lojistik
acisindan altyapi esitsizlikleri (M8) bulut mutfaklarin uzun vadeli siirdiiriilebilirligi i¢in 6nemli bir risk faktoriidiir.
Ozellikle dezavantajli topluluklarin bu déniisiim siirecinden olumsuz etkilenebilecegi ve lojistik altyapiin yetersiz
kaldig1 durumlarda hizmet sunumunda aksakliklar yasanabilecegi One siiriilmektedir. Buna ek olarak, siparis
hazirlama ve teslimat siireclerinin entegrasyonu (M14), operasyonel verimliligin artirilmasi acisindan 6nemli bir
gelisme alanidir. Siparis yonetim sistemlerinin iyilestirilmesi, yemeklerin daha taze bir sekilde miisterilere

ulastirilmasini saglayarak miigteri memnuniyetini artirabilir.
Teknoloji ve Dijitallesme

Teknoloji, bulut mutfaklarin operasyonel siireglerini gelistiren ve miisteri deneyimini doniistiiren Onemli
faktorlerden biridir (Lahiri vd., 2024). M1, M10 ve M16 kodlu ¢alismalar, bulut mutfaklarda IoT, yapay zeka ve
biiylik veri analitigi gibi teknolojilerin kullanimina odaklanmaktadir. IoT tabanli sistemler (M1), tiiketicilerin
kisisellestirilmis yemek planlarina erisimini kolaylastirarak daha saglikli beslenme aligkanliklari edinmelerine
yardime1 olmaktadir. Bu baglamda, IoT nin tiiketici ihtiyaglarina daha duyarli, 6zellestirilmis hizmet modelleri
gelistirmede etkili bir arag oldugu sdylenebilir. Ayrica, biiylik veri analitigi ve igletim sistemleri (M16), bulut
mutfaklarin kalite kontrol siireclerini optimize etmelerine olanak tanimaktadir. Rebel Foods'un gelistirdigi "Rebel
OS" isletim sistemi, standartlagtirilmis operasyonlar ve veri odakli karar alma siirecleriyle bulut mutfaklarin
performansini artirmaktadir. Bu baglamda, teknoloji entegrasyonu, bulut mutfak isletmeleri i¢in rekabet avantaji

saglamakta ve operasyonel siirecleri daha verimli hale getirmektedir.
COVID-19 Siirecinde Bulut Mutfaklar

M3, M6, M7 ve M20 kodlu ¢aligmalar, COVID-19’un bulut mutfaklar iizerindeki etkisini ¢ok yonlil bir sekilde
ele almaktadir. Ozellikle tiiketicilerin siirdiiriilebilir tiiketim uygulamalarina olan duyarliligi (M6) artmustir. Bu
durum, ¢evre dostu lojistik uygulamalarina sahip bulut mutfaklarin daha fazla tercih edilmesine yol agmistir. Yesil
lojistik stratejileri, bulut mutfaklarin uzun vadeli rekabet avantaji elde etmeleri agisindan 6nemli bir unsur olarak
degerlendirilmektedir. Ote yandan, bulut mutfaklarm Hindistan’daki restoran endiistrisine sundugu firsatlar (M7),
ozellikle geng tiiketiciler arasinda bu modelin giderek daha fazla benimsendigini gostermektedir. COVID 19 salgimni

sonrasi donemde, bulut mutfaklarin kiiresel restoran endiistrisinin kalic1 bir pargasi olacagi 6ngoriilmektedir.
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Pazarlama Stratejileri ve Is Modelleri

M9, MI18 ve M21 kodlu caligmalar, bulut mutfaklarin is modelleri ve pazarlama yaklagimlarim
degerlendirmektedir. Ozellikle marka bilinirligi, miisteri giiveni ve hizmet kalitesi, tiiketicilerin bulut mutfaklar
tercih etmesini etkileyen temel faktorler arasindadir (M21). Geleneksel restoranlara kiyasla daha diigiik maliyetlerle
isletilebilen bulut mutfaklar, gida sektdriinde biiyiiyen bir model olarak goriilmektedir (M18). Ancak, miisteri
deneyiminin gelistirilmesi ve marka sadakatinin artiritlmasi ig¢in bulut mutfaklarin hizmet siireglerini daha iyi bir

duruma getirmeleri ve giivenilir gida giivenligi politikalar1 benimsemeleri gerekmektedir.
Sonuc ve Oneriler

Bu arastirmanin amact, bulut mutfak konusuna iligskin alanyazindaki calismalar1 inceleyerek kavramsal cerceveyi,
arastirma yonelimlerini ve temel tartisma alanlarini ortaya koymak; elde edilen bilgiler dogrultusunda bulut
mutfaklarin sektér icindeki gelisim dinamikleri ve siirdiiriilebilirligine yonelik degerlendirmeler yapmaktir.
Incelenen calismalar, bulut mutfaklarin dijitallesme, daha diisiik maliyet ve kolay dlceklenebilirlik gibi avantajlarla
one ¢iktigini, ancak tiiketici giiveni, hijyen, ¢alisan haklar1 ve yasal diizenlemeler gibi kritik konular nedeniyle hassas
bir yap1 gosterdigini ortaya koymaktadir. Ayrica yillara gore artan calisma sayisi, bulut mutfaklarin COVID 19
salgininda hizlica ortaya ¢ikan bir ¢éziim olmanin 6tesinde, kalict bir is modeli haline gelmeye basladigini
gostermektedir. Arastirmada bulut mutfaklara dair ¢aligmalarin Hindistan, Brezilya ve Cin gibi iilkelerde
yogunlastigi goriilmektedir. Bu durum, geng niifusun fazla oldugu, dijital siparislerin hizla yayildig: iilkelerde bulut
mutfaklarin daha hizli benimsendigini diigiindiirmektedir. Ancak bu ayni zamanda, alanyazinin kiiresel dlgekte
dengeli olmadigini ve farkli iilkelerdeki uygulamalarin daha karsilastirmali sekilde incelenmesi gerektigini de ortaya

koymaktadir.

Caligmanin bulgulari, tiiketici davraniglar {izerine yapilan arastirmalarda en sik hijyen, seffaflik ve giiven
konularmin 6ne ¢iktigini gostermektedir. Bu da, 6zellikle tedarik zincirinin izlenebilirligi, hijyen belgeleri ve
miisteriye seffaf bilgi saglama gibi uygulamalarin tiiketici memnuniyeti ve sadakati agisindan 6nemli oldugunu
diistindiirmektedir. Operasyonel siireclerde ise bulut mutfaklarin lojistik ve siparis yonetimi gibi alanlarda dijital
araglar1 yogun kullandigi, ancak iiretim tarafinda otomasyonun daha sinirli oldugu dikkat ¢gekmektedir. Bu durum,
mutfak i¢i retim ve teslimat siiregleri arasindaki dijitallesme farklarinin daha ayrintili incelenmesini
gerektirmektedir. Ayrica bazi ¢alismalar 6zellikle Hindistan ve Brezilya gibi iilkelerde, esnek ama giivencesiz
calisma modellerinin ¢calisan memnuniyetini ve sektorde kaliciligi olumsuz etkileyebilecegini gostermektedir. Bu da
bulut mutfaklarin yalmizca operasyonel verimlilik degil, ayn1 zamanda is giicii politikalar1 acisindan da dikkatle ele
alinmasi gerektigini ortaya koymaktadir. Caligma bulgular1 arasindaki bir diger konu ise bulut mutfaklarin klasik
restoranlara kiyasla daha az denetlenmesi nedeniyle hijyen ve giivenlik standartlarinda ortak bir ¢erceve eksikligi
olmasidir. Bu, sektoriin uzun vadede saglikli biiylimesi icin iilkeler aras1 diizenleyici karsilastirmalarin ve ortak

standart Onerilerinin gelistirilmesini gerekli kilmaktadir.
Tartisma

Bu arastirma kapsaminda elde edilen bulgular, bulut mutfak literatiiriiniin agirlikli olarak operasyonel verimlilik,
maliyet minimizasyonu ve lojistik etkinlik ekseninde sekillendigini gostermektedir. Bu durum, alandaki ¢aligmalarin

biiyiik olgiide isletme odakli ve performans temelli bir perspektifle ele alindigini ortaya koymaktadir. Nitekim Rout
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vd. (2024) ve Seghezzi vd. (2023) gibi ¢alismalar, bulut mutfak modelini 6zellikle 6lgeklenebilirlik ve maliyet
avantaji baglaminda degerlendirmekte, bu modelin geleneksel restoranlara kiyasla daha esnek ve verimli bir yap1
sundugunu vurgulamaktadir. Ancak bu yogunlagsma, literatiirde ekonomik ve operasyonel boyutlarin
onceliklendirildigini, buna karsin sosyal ve orgiitsel etkilerin ikincil planda kaldigin1 gdstermektedir. Buna karsilik,
daha elestirel bir perspektif benimseyen caligmalar (Giousmpasoglou vd., 2024; Shapiro, 2023), bulut mutfak
modelinin platform ekonomisi baglaminda giivencesiz istihdam, emek somiiriisii ve is gilicii goriinmezligi gibi yapisal
sorunlar iirettigini ortaya koymaktadir. Bu durum, literatiirdeki hakim verimlilik odakli yaklagim ile ¢elismekte ve
bulut mutfaklarin yalnizca ekonomik bir is modeli olarak degerlendirilmesinin analitik agidan yetersiz oldugunu
gostermektedir. Dolayistyla literatiirde iki farkli egilimin varligindan s6z etmek miimkiindiir: bir yanda performans
ve bilyiime odakli calismalar, diger yanda ise sosyal etkileri problematize eden elestirel yaklasimlardir. Tiiketici
davraniglarina iligskin bulgular, giiven, hijyen ve seffaflik unsurlarinin bulut mutfaklara yonelik tutum ve davranislar
belirleyen temel degiskenler oldugunu ortaya koymaktadir. Bu bulgu, Mathur ve Mathur (2023) ile Jiang vd. (2024)
tarafindan vurgulanan giiven insasi problematigi ile ortiismektedir. Fiziksel etkilesimin ortadan kalktig1 bu modelde,
tiikketici—isletme iliskisi biiylik Ol¢iide dijital arayiizler {izerinden kurulmakta ve bu durum algilanan risk diizeyini
artirmaktadir. Ancak literatiirde, bu giivenin siirdiiriilebilir bigimde nasil tesis edilecegine iliskin biitlinciil modellerin

sinirli oldugu goriilmektedir.

Teknoloji ve dijitallesme boyutunda elde edilen bulgular, bulut mutfaklarin veri analitigi, otomasyon ve platform
tabanl sistemler aracilifiyla onemli rekabet avantajlar1 elde ettigini gostermektedir (Lahiri vd., 2024). Bununla
birlikte, bu avantajlarin ayn1 zamanda platform bagimliligi, algoritmik goriiniirliik ve bilgi asimetrisi gibi yeni yapisal
riskleri beraberinde getirdigi anlagilmaktadir. Literatiirde bu ikili yapinin (avantaj—risk dengesi) cogunlukla yiizeysel
bigimde ele alindigi, teknolojinin daha ¢ok verimlilik artirici bir unsur olarak konumlandirildigi dikkat ¢ekmektedir.
Calismalarin cografi dagilimi incelendiginde, bulut mutfak arastirmalarimin belirli iilkelerde yogunlastigi
goriilmektedir. Bu durum, modelin 6zellikle dijitallesme diizeyi yiliksek ve niifus yogunlugu fazla olan pazarlarda
daha hizli benimsendigini gostermektedir. Ancak bu yogunlasma, farkli sosyo-ekonomik baglamlarda bulut mutfak
uygulamalarinin karsilastirmali olarak incelenmemesi nedeniyle literatiirde dnemli bir bosluk yaratmaktadir. Bu
baglamda, bulut mutfak modelinin farkli {ilke ve kiiltiirlerde nasil konumlandigina iliskin karsilastirmali calismalarin

artirllmasi gerektigi sdylenebilir.
Calhismanin Katkilar:

Bilimsel Yazina Katki

Bu ¢alisma, bulut mutfaklara iligkin ulusal ve uluslararas1 akademik yayinlar1 inceleyerek, alandaki bilgileri konu
basliklarina gore siniflandirmakta ve genel bir ¢erceve sunmaktadir. Alanyazindaki ¢aligmalarin biiyiik kismi
COVID-19 sonrasi doneme odaklanmakta ve ¢ogu kesif amagli yapilmigtir. Bu durum, aragtirmanin zaman iginde
konunun nasil gelistigini gostermesi agisindan 6nemlidir. Ayrica bulut mutfaklar hakkinda yapilan ¢aligmalarin
sayica az olmasi, bu arastirmanin alanin erken donem gelisimine 151k tuttugunu ve gelecekte yapilacak calismalar
icin yol gosterici olabilecegini gostermektedir. Bu aragtirma ayrica, sistematik literatiir taramasi yontemiyle bulut

mutfak ¢aligmalarinin haritasini ¢ikararak, ilgili alan yazina metodolojik bir katki da sunmaktadir.
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Kuramsal Katki

Bulut mutfaklar, geleneksel restoranlardan farkli olarak dijital teknolojilere, lojistik sistemlere ve gevrim ici
siparis altyapilarina dayanan yeni bir i modeli sunmaktadir. Arastirma bulgulari, bu modelin mevcut teorilerle tam
olarak agiklanamadigin1 gostermektedir. Bu nedenle, hizmet inovasyonu, dijital girisimcilik, i modeli doniigimii ve
esnek istihdam gibi alanlardaki kuramsal yaklagimlarin bulut mutfaklar i¢in birlikte degerlendirilmesi 6nerilmektedir.
Bu baglamda aragtirma yeni kuramsal modellerin gelistirilmesi i¢in temel saglamaktadir. Mevcut c¢aligsmalar
cogunlukla is modeli inovasyonu ¢ercevesinde ele alinmakta; ancak bulut mutfaklarin dijitallesme, tedarik zinciri
yonetimi ve miisteri deneyimi tasarimi gibi siireclerle de iligkili oldugu goriilmektedir. Bu nedenle, bu kavramlarin

kuramsal ¢ercevelerle birlikte degerlendirilmesi 6nerilmektedir.
Uygulayicilara Katka

Bu arastirma, bulut mutfak isletmecilerine yonelik cesitli dneriler sunmaktadir: Tiiketici glivenini artirmak i¢in
hijyen belgeleri, seffaf bilgilendirme ve dijital izlenebilirlik gibi uygulamalar hayata gecirilmelidir. Dijitallesme
sadece siparis ve teslimat siireclerinde degil, iiretim agamasinda da yayginlastirilmalidir. Calisanlarin giivencesiz
kosullarda istihdam edilmesi verimliligi diistirmekte ve is giici kaybina yol a¢maktadir. Bu nedenle daha

stirdiiriilebilir insan kaynaklari politikalar gelistirilmelidir.
Politika Yapicilara Katki

Aragtirma, alanyazinda bulut mutfaklarin mevzuatsal diizenlemeler baglaminda yeterince ele alinmadigini ve bu
konuda ciddi bir bosluk bulundugunu gostermektedir. Arastirmada degerlendirilen akademik ¢aligmalarin yayinlarin
¢ogu, geleneksel restoranlar ile bulut mutfaklar arasinda mevzuat farkliliklari olduguna dikkat ¢ekmekte; ancak bu
farkin yaratabilecegi yapisal sorunlara sinirli yer vermektedir. Bu baglamda, arastirma; dijital gida tiretim ve dagitim
modelleri i¢in 6zel bir mevzuat ihtiyacini vurgulamakta, ayrica denetim siireglerinin de dijital ortamlar ve uzaktan
gbzetim sistemleri yoluyla yeniden yapilandirilmasini 6nermektedir. Bulut mutfak ¢alisanlarinin ¢ogunlukla kayit
dis1 veya giivencesiz kosullarda istihdam edildigi yoniindeki bulgular, asgari sosyal giivenceye dayali politika
gelistirme ihtiyacini da ortaya koymaktadir. Boylece, yalnizca tiiketici haklar1 degil; ayn1 zamanda iiretici ve ¢alisan

haklar1 agisindan da biitiinciil bir mevzuat 6nerisi sunulmaktadir.
Beyan

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

cikar catigmasi yoktur.
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Extended Summary

The rapid advancement of digital transformation and technological innovations has fundamentally restructured
the global service sector, and especially the food industry (Cunha et al., 2024). The traditional restaurant business
model has evolved in line with consumer expectations and the advantages offered by digital platforms, enabling the
emergence of new digital-based business models that minimize the need for physical space (Hakim et al., 2023). The
business model called cloud kitchens offers a remarkable alternative because it operates solely on online ordering
and delivery, eliminating the need for a fixed physical customer area (Cai et al., 2022). Cloud kitchens have a structure
where operations are carried out in centralized or shared areas, minimizing costs such as rent, decoration, and service
personnel, and supported by digital ordering systems (Cheng et al., 2025). Cloud kitchens have emerged as a practical
solution to the operational challenges faced by traditional restaurants, particularly due to the social distancing
measures and changes in consumer behavior caused by the COVID-19 pandemic (Da Cunha et al., 2024). While
traditional restaurant management underwent a major transformation during the pandemic, cloud kitchens became a
permanent model in the food sector by offering advantages such as lower investment costs, faster operational
processes, and wider consumer reach (Seghezzi et al., 2023). Today, cloud kitchens are a model adopted not only by
independent startups but also by large food brands and food delivery platforms. For example, large companies such
as Rebel Foods, CloudKitchens, and Kitchen United continue to expand this business model globally (Islam et al.,
2024). Turkey is one of the important countries where the foundations of these businesses have been laid. This
business model, which offers significant advantages in terms of commercial competition, is expected to become even
more widespread in the coming years. Domestic cloud kitchen investments in Turkey have been implemented at
different times and have attracted attention with startups operating in various service regions. Thanks to their
operational flexibility and innovative approaches, these businesses have brought a new dynamism to the food sector
(Is, 2024). Initially emerging as an alternative solution to reduce costs for traditional restaurants in areas with high
rents in large metropolitan areas, cloud kitchens have offered a low-cost entrepreneurial opportunity, especially for

small businesses that have difficulty opening physical spaces due to high rental costs (Rout et al., 2024).

The aim of this research is to systematically examine the literature on the cloud kitchen business model, revealing
current trends, opportunities, and challenges, and to offer conclusions regarding sectoral transformation and the
sustainability of cloud kitchens. The research employs a systematic literature analysis method based on qualitative
techniques. This method is a structured process that aims to analyze existing studies in the literature comprehensively,

transparently, and repeatably within the scope of a specific research question (Rother, 2007). Systematic literature
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analysis offers a suitable approach, especially for newly emerging topics where the literature is limited, and allows
for in-depth thematic evaluation of the body of knowledge (Donthu et al., 2021). In this context, systematic literature
analysis was chosen because the topic of "cloud kitchens," which is the focus of this study, is a current and developing

field.

The aim of this research is to examine the literature on cloud kitchens, revealing the conceptual framework,
research trends, and key areas of discussion; and to evaluate the development dynamics and sustainability of cloud
kitchens within the sector based on the information obtained. The studies reviewed reveal that cloud kitchens stand
out with advantages such as digitalization, lower costs, and easy scalability, but also exhibit a delicate structure due
to critical issues such as consumer trust, hygiene, employee rights, and legal regulations. Furthermore, the increasing
number of studies over the years shows that cloud kitchens are becoming more than just a rapidly emerging solution
during the COVID-19 pandemic; they are beginning to develop into a permanent business model. The research shows
that studies on cloud kitchens are concentrated in countries such as India, Brazil, and China. This suggests that cloud
kitchens are being adopted more quickly in countries with large young populations and rapidly spreading digital
ordering. However, this also reveals that the literature is not balanced on a global scale and that applications in
different countries need to be examined in a more comparative manner. The findings of the study show that hygiene,
transparency, and trust are the most frequently highlighted issues in research on consumer behavior. This suggests
that practices such as supply chain traceability, hygiene certifications, and providing transparent information to
customers are crucial for consumer satisfaction and loyalty. In operational processes, it is noteworthy that cloud
kitchens heavily utilize digital tools in areas such as logistics and order management, but automation is more limited
on the production side. This necessitates a more detailed examination of the differences in digitalization between in-
kitchen production and delivery processes. Furthermore, some studies, particularly in countries like India and Brazil,
indicate that flexible but precarious work models can negatively impact employee satisfaction and retention in the
sector. This highlights the need for careful consideration of cloud kitchens not only in terms of operational efficiency
but also labor policies. Another finding of the study is the lack of a common framework for hygiene and safety
standards due to the reduced oversight of cloud kitchens compared to traditional restaurants. This necessitates the
development of cross-country regulatory comparisons and common standard proposals for the healthy long-term

growth of the sector.

The study's findings show that hygiene, transparency, and trust are the most frequently highlighted issues in
research on consumer behavior. This suggests that practices such as supply chain traceability, hygiene certifications,
and providing transparent information to customers are crucial for consumer satisfaction and loyalty. Regarding
operational processes, it's noteworthy that cloud kitchens heavily utilize digital tools in areas like logistics and order
management, but automation is more limited in production. This necessitates a more detailed examination of the
differences in digitalization between in-kitchen production and delivery processes. Furthermore, some studies,
particularly in countries like India and Brazil, indicate that flexible but precarious work models can negatively impact
employee satisfaction and retention in the sector. This highlights the need for careful consideration of cloud kitchens
not only in terms of operational efficiency but also labor policies. Another finding is the lack of a common framework
for hygiene and safety standards in cloud kitchens due to their lower level of oversight compared to traditional
restaurants. This necessitates the development of cross-country regulatory comparisons and common standard

proposals for the healthy long-term growth of the sector.
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