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Öz 

Bu araştırmanın amacı, bulut mutfak konusuna ilişkin alanyazını inceleyerek kavramsal 

çerçeveyi, araştırma yönelimlerini ve temel tartışma alanlarını ortaya koymak; elde edilen 

bilgiler doğrultusunda bulut mutfakların sektör içindeki gelişim dinamikleri ve 

sürdürülebilirliğine yönelik değerlendirmeler yapmaktır. Sistematik literatür taraması Web 

of Science ve Scopus veri tabanlarından elde edilen çalışmalar üzerinden yürütülürken; TR 

Dizin kapsamındaki ulusal çalışmalar ise kavramsal çerçeveyi desteklemek amacıyla ayrıca 

değerlendirilmiştir. Sistematik literatür taraması ile elde edilen çalışmalar, PRISMA 

protokolü doğrultusunda belirlenen dahil etme ve hariç tutma kriterlerine uygun olarak 

analiz edilmiş ve bu kapsamda 2021-2025 yılları arasından yapılmış olan toplam 21 

akademik çalışma değerlendirmeye alınmıştır. İncelenen akademik çalışmaların 

çoğunluğunda karma araştırma deseni tercih edilmiş; veri toplama aracı olarak ise anketler 

ve yarı yapılandırılmış mülakatlar kullanılmıştır. Coğrafi dağılım incelendiğinde, bulut 

mutfaklara ilişkin akademik üretimin büyük ölçüde Hindistan, Brezilya ve Çin gibi 

ülkelerde yoğunlaştığı görülmektedir. Tematik açıdan çalışmaların en çok tüketici 

davranışları, lojistik verimlilik, dijitalleşme ve COVID-19 salgını sonrası dönüşüm 

konularına odaklandığı görülmektedir. 
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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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GİRİŞ 

Dijital dönüşüm ve teknolojik yeniliklerin hızla ilerlemesi, küresel hizmet sektörünü ve özellikle gıda endüstrisini 

köklü biçimde yeniden yapılandırmıştır (Cunha vd., 2024). Geleneksel restoran işletmeciliği modeli, tüketici 

beklentileri ve dijital platformların sunduğu avantajlar doğrultusunda evrilerek, fiziksel mekân gereksinimini 

minimize eden, dijital tabanlı yeni iş modellerinin ortaya çıkmasına olanak sağlamıştır (Hakim vd., 2023). Dünya 

üzerindeki talepler baz alındığında müşteriler ve turistler hız, kolay erişim ve konfor gibi beklentileri olmaktadır. 

Ayrıca dijitalleşme ile birlikte restoranların uzun vadede sürdürülebilirliğinin arttığı konusu da yadsınamaz bir 

durumdur (Işık vd., 2025; Şeyhanlıoğlu ve Hasoğlu, 2025; Kahil vd., 2025). Yeni çağın öncüsü, bulut mutfaklar 

olarak adlandırılan işletme modeli, yalnızca çevrimiçi sipariş ve teslimata dayalı olarak faaliyet gösterirken, sabit bir 

fiziksel müşteri alanına ihtiyaç duymaması bakımından dikkat çekici bir alternatif sunmaktadır (Cai vd., 2022). Bulut 

mutfaklar, operasyonların merkezi veya ortak kullanım alanlarında gerçekleştirildiği, kira, dekorasyon ve servis 

personeli gibi maliyetlerin minimize edildiği, dijital sipariş sistemleriyle desteklenen bir yapıya sahiptir (Cheng vd., 

2025). Bulut mutfaklar, özellikle COVID-19 salgının yarattığı sosyal mesafe uygulamaları ve tüketici 

davranışlarındaki değişim nedeniyle, geleneksel restoranların karşılaştığı operasyonel zorluklara pratik bir çözüm 

olarak öne çıkmıştır (Da Cunha vd., 2024). Ekonomik verimlilik, düşük yatırım maliyetleri ve operasyonel esneklik 

gibi avantajları sayesinde, bulut mutfaklar hem küçük ölçekli girişimciler hem de büyük markalar tarafından 

benimsenmekte, sektörün dijitalleşme sürecinde rekabet avantajı sağlamaktadır (Giousmpasoglou vd., 2024). 

Alanyazında bulut mutfaklar, ekonomik ve operasyonel perspektiflerin yanı sıra, müşteri deneyimi, güven inşası ve 

risk yönetimi gibi stratejik konular çerçevesinde de değerlendirilmektedir. Bulut mutfakların sunduğu avantajların 

yanı sıra, bu modelin işleyişinde yer alan belirsizlikler ve riskler de akademik ve pratik alanda tartışılan konular 

arasında yer almaktadır (Jiang vd., 2024). Fiziksel müşteri etkileşiminin olmaması, güven inşası sürecinde çeşitli 

sorunlara yol açmakta ve tüketicilerde belirsizlik algısının artmasına neden olmaktadır (Mathur ve Mathur, 2023). 

Geleneksel restoranlarda yaşanan fiziksel etkileşimin yerini, çevrimiçi platformlar aracılığıyla gerçekleştirilen sipariş 

ve teslimat süreçleri almış; bu durum, müşteri güveni ve memnuniyeti üzerinde doğrudan etkili olmuştur (Rout vd., 

2024). Bulut mutfakların teknolojik altyapının güçlendirilmesi, kullanıcı dostu arayüzlerin oluşturulması ve ödeme 

sistemlerinin güvenliğinin sağlanması gibi konular, bu modelin başarısını belirleyen temel unsurlar arasında yer 

almaktadır (Vu vd., 2023). Mevcut alanyazın, bulut mutfaklarda hizmet kalitesinin sürdürülebilir olması için farklı 

yaklaşımların birlikte ele alınması gerektiğini göstermektedir (Islam vd., 2024). Bulut mutfaklar, dijital çağın 

getirdiği yenilikçi iş modelleri arasında önemli bir yer tutmakta olup, işletmelerin rekabet avantajı elde etmesinde ve 

ekonomik verimliliği artırmasında kilit rol oynamaktadır. Ancak, müşteri güveninin tesis edilmesi, hizmet 

süreçlerinde yaşanan belirsizliklerin giderilmesi ve risklerin etkin bir şekilde yönetilmesi, bu modelin 

sürdürülebilirliğinin sağlanması açısından kritik öneme sahiptir (Wadia ve Rawal, 2024). Bu doğrultuda mevcut 

alanyazın, bulut mutfak modelinin getirdiği avantajlar ve dezavantajlar arasındaki dengenin, sektörün geleceği ve 

işletmelerin stratejik planlama süreçleri açısından nasıl yapılandırılması gerektiğine ilişkin mevcut belirsizliklerin 

ortaya çıkarılması ihtiyacı olduğunu göstermektedir. Bu doğrultuda araştırmanın amacı, bulut mutfak konusuna 

ilişkin alanyazındaki çalışmaları inceleyerek kavramsal çerçeveyi, araştırma yönelimlerini ve temel tartışma 

alanlarını ortaya koymak; elde edilen bilgiler doğrultusunda bulut mutfakların sektör içindeki gelişim dinamikleri ve 

sürdürülebilirliğine yönelik değerlendirmeler yapmaktır. 
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Kavramsal Çerçeve 

Bulut mutfak kavramı, sanal mutfak, hayalet mutfak, karanlık mutfak olarak da bilinen restoran sektöründe artan 

dijitalleşme, değişen tüketici alışkanlıkları ve lojistik altyapının gelişmesi ile ortaya çıkan yenilikçi bir iş modelidir 

(Cheng vd., 2025). Bu restoranlara bulut, hayalet, karanlık gibi isimlerin verilmesi, içerisinde müşteri olmamasından 

kaynaklanmaktadır. Bu restoranların çalışma prensipleri belirli şekillerde gerçekleşmektedir. Bazı örneklerde 

restoranlar sadece mutfak alanı (depo vb. maliyetsiz yerler tercih edilmektedir) kiralamakta ve sipariş üzerine evlere 

servis hizmeti vermektedir (Süzer vd., 2021). Bulut mutfaklar ilk olarak 2010’lu yılların başında Amerika Birleşik 

Devletleri ve Avrupa’da çevrimiçi yemek sipariş platformlarının yaygınlaşmasıyla birlikte gelişmeye başlamıştır. Bu 

dönemde, Uber Eats, Deliveroo ve DoorDash gibi büyük yemek teslimat platformları, restoranların fiziksel alanlara 

bağımlılığını azaltarak, yalnızca teslimata yönelik mutfak alanları oluşturma fikrini teşvik etmiştir (Giousmpasoglou, 

Ladkin ve Marinakou, 2024). Bulut mutfakların küresel çapta benimsenmesi COVID-19 pandemisi ile hız 

kazanmıştır. Salgın sırasında restoranların kapanması ve tüketicilerin evde yemek siparişine yönelmesi, bu iş 

modelinin hızlı bir şekilde yaygınlaşmasına neden olmuştur (Nigro vd., 2023). Salgın sürecinde, geleneksel restoran 

işletmeciliği büyük bir dönüşüm geçirirken, bulut mutfaklar daha düşük yatırım maliyeti, daha hızlı operasyonel 

süreçler ve geniş tüketici erişimi gibi avantajlar sunarak gıda sektöründe kalıcı bir model haline gelmiştir (Seghezzi 

vd., 2023). Bugün itibarıyla, bulut mutfaklar yalnızca bağımsız girişimler için değil, aynı zamanda büyük gıda 

markaları ve yemek teslimat platformları tarafından da benimsenmiş bir modeldir. Örneğin, Rebel Foods, 

CloudKitchens ve Kitchen United gibi büyük şirketler, küresel ölçekte bu iş modelini genişletmeye devam etmektedir 

(Islam vd., 2024). Türkiye, bulut mutfak modelinin gelişiminde önemli ülkelerden biri olarak öne çıkmaktadır. Bu 

modelin sunduğu rekabet avantajları doğrultusunda önümüzdeki yıllarda daha da yaygınlaşması beklenmektedir. 

Türkiye’de farklı dönemlerde hayata geçirilen bulut mutfak yatırımları, operasyonel esneklikleri ve yenilikçi 

yaklaşımlarıyla sektörün gelişimine katkı sağlamaktadır. Bu kapsamda Paket Mutfak, Rafinera Cloud Kitchen, 

Xkitchen, Send Gost Kitchen ve Avane Cloud Kitchen gibi girişimler öne çıkmaktadır (İş, 2024). İlk olarak büyük 

metropollerde kiraların yüksek olduğu bölgelerde geleneksel restoranların maliyetlerini düşürmek amacıyla alternatif 

bir çözüm olarak ortaya çıkan bulut mutfaklar özellikle, yüksek kira giderleri nedeniyle fiziksel mekân açmakta 

zorlanan küçük işletmeler için bulut mutfak modeli, düşük maliyetli bir girişim fırsatı sunmuştur (Rout vd., 2024). 

Bu gelişmeler, bulut mutfak modelinin akademik araştırmalarda da giderek daha fazla ele alınmasına neden olmuştur. 

Bu bağlamda, araştırmada ulusal alanyazında bulut mutfak kavramına yönelik yayımlanmış akademik yayınların 

belirlenmesi amaçlanmaktadır. Araştırmada, ulusal alanyazında bulut mutfak kavramına yönelik yayımlanmış 

akademik yayınları belirlemek amacıyla TR Dizin veri tabanı taranmıştır. Bu kapsamda, “bulut mutfak”, “hayalet 

mutfak”, “karanlık mutfak” ve “paket mutfak” anahtar kelimeleri kullanılarak arama gerçekleştirilmiştir. Tarama 

sonucunda ulaşılan yayınlar başlık, özet ve anahtar kelimeler düzeyinde ön değerlendirmeye tabi tutulmuş; ardından 

tam metinlerine erişilebilen ve çalışma konusu ile doğrudan ilişkili olan makaleler incelemeye dahil edilmiştir. Tablo 

1’de ilgili çalışmalar gösterilmektedir. 
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Tablo 1. TR Dizin’de Yer Alan Bulut Mutfak Çalışmaları 

Yıl Yazar(lar) Başlık Anahtar Kelimeler 

2021 Süzer, Ö. vd. 
Endüstri 4.0'ın Yiyecek İçecek Endüstrisine Bir 

Yansıması Olarak Bulut Mutfaklar 
Bulut Mutfak, Endüstri 4.0, Gastronomi 

2021 
Tarınç, A. ve 

Ülken H. 

COVID-19 Sonrası Gelişen Mutfak Akımı: 

Bulut Mutfak 
Bulut Mutfak, Gastronomi, Mutfak Akımı 

2021 
Yeşilyurt, B. ve 

Kurnaz, A. 

COVID-19 Pandemi Sürecinde Restoran 

Sektöründe Yeni Bir Uygulama 

Covıd-19 Pandemisi, Bulut Mutfak, 

Restoran Sektörü 

2021 Arman, A. 

Restoranlarda İş Modeli İnovasyonu 

Kapsamında Bulut Mutfaklar Üzerine Nitel Bir 

Araştırma 

Bulut Mutfak, İnovasyon, İş Modeli, 

Gastronomi 

2022 
Alan, H. ve 

Köker, A. 

COVID-19'un Restoran İş Modelleri Üzerindeki 

Etkisi ve Bulut Mutfak Girişimciliği 

Bulut Mutfak, İş Modeli İnovasyonu, 

Covıd-19, Restoran 

2022 
Bozagcı, E. ve 

Çevik, A. 

Bulut Mutfak Modeli Üzerine Nitel Bir 

Araştırma: Avane Cloud Kitchens 

Paket Servis, Bulut Mutfaklar, Avane 

Cloud Kitchens, İş Modeli 

2022 Boyacı, D. 
Yeni Normal Gastronomi Trendi: Çevrimiçi 

Yemek Teslimat Sistemi ve Hayalet Mutfaklar 

Yeni Normal, Çevrimiçi Yemek Teslimat 

Sistemi, Hayalet Mutfak 

2022 
Saygı, B. ve 

Ceylan, Z. 

Bulut Mutfakların Kurulum Adımları, Çalışma 

Şekli ve Modelleri 

Gastronomi, Bulut Mutfak, Mutfak 

Sistemleri, Konsept Mutfak 

2023 
Baltacı, F. ve 

Yıldız, A. 

Restoran İşletmecilerinin Hayalet Mutfak 

Girişimine Yönelik Bakış Açılarının 

Belirlenmesi: Gaziantep İlinde Nitel Bir 

Uygulama 

Hayalet Mutfak Girişimcilik, Tüketici 

Davranışları, UNESCO, Restoran 

İşletmeleri 

Tablo 1’de yer alan çalışmalar incelendiğinde, bulut mutfak kavramının farklı boyutlarıyla ele alındığı 

görülmektedir. Süzer vd. (2021), bulut mutfakları Endüstri 4.0 bağlamında değerlendirerek otomasyon, dijitalleşme 

ve akıllı sistemlerin yiyecek-içecek endüstrisine etkilerini analiz etmiştir. Arman (2021), restoranlarda iş modeli 

inovasyonu kapsamında bulut mutfakların etkisini araştırmıştır. Tarınç ve Ülken (2021) ile Yeşilyurt ve Kurnaz 

(2021), COVID-19 salgınının restoran sektöründe neden olduğu iş modeli dönüşümünü ele alarak bulut mutfakların 

bu süreçteki yükselişine odaklanmıştır. Alan ve Köker (2022), salgın sonrası ortaya çıkan girişimcilik dinamiklerini 

incelemiş ve bulut mutfak modelini stratejik çeviklik ile dijital dönüşüm bağlamında değerlendirmiştir. Bozagcı ve 

Çevik (2022), Avane Cloud Kitchens örneği üzerinden bu iş modelinin avantajlarını ve karşılaşılan zorlukları ortaya 

koymuştur. Saygı ve Ceylan (2022), bulut mutfakların kurulum süreçleri, işleyiş prensipleri ve model çeşitlerini ele 

alarak kavramsal bir çerçeve sunmuştur. Boyacı (2022), çevrimiçi yemek teslimat sistemlerinin ve hayalet 

mutfakların yükselişini değerlendirirken; Baltacı ve Yıldız (2023), restoran işletmecilerinin hayalet mutfaklara 

yönelik bakış açılarını Gaziantep örneği üzerinden incelemiş, bu yaklaşımı tüketici davranışları, UNESCO 

gastronomi şehirleri ve girişimcilik bağlamında tartışmıştır. TR Dizin kapsamında değerlendirilen bu çalışmalar, 

bulut mutfak kavramının Türkiye'deki akademik gelişimini ve kavramsal çerçevesini anlamlandırmak açısından 

önemli bir bütünlük sunmaktadır. 

Yöntem 

Bu araştırmanın amacı, bulut mutfak iş modeline yönelik alanyazındaki araştırmaları sistematik bir yaklaşımla 

inceleyerek, mevcut eğilimleri, fırsatları ve karşılaşılan sorunları ortaya koymak ve bu doğrultuda sektörel dönüşüm 

ile bulut mutfakların sürdürülebilirliğine ilişkin çıkarımlar sunmaktır. Araştırmada, nitel tekniklere dayanan 

sistematik literatür analizi yöntemi tercih edilmiştir. Bu yöntem; belirli bir araştırma sorusu kapsamında, literatürdeki 

mevcut çalışmaları kapsamlı, şeffaf ve tekrarlanabilir biçimde analiz etmeyi amaçlayan yapılandırılmış bir süreçtir 

(Rother, 2007). Sistematik literatür analizi, özellikle literatürün sınırlı olduğu yeni gelişen konular için uygun bir 

yaklaşım sunmakta ve bilgi birikiminin tematik olarak derinlemesine değerlendirilmesine olanak tanımaktadır 
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(Donthu vd., 2021). Bu kapsamda, çalışmanın odaklandığı “bulut mutfak” konusunun güncel ve gelişmekte olan bir 

alan olması nedeniyle sistematik literatür analizi tercih edilmiştir.  

Evren ve Örneklem 

Bu araştırmanın evrenini, bulut mutfak kavramına ilişkin yayımlanmış akademik çalışmalar oluşturmaktadır. 

Çalışmada, amaçlı örnekleme yöntemlerinden biri olan ölçüt örnekleme tekniği kullanılmıştır. Bu teknik, yalnızca 

önceden belirlenmiş kriterleri karşılayan akademik çalışmaların analiz kapsamına alınmasına olanak tanıyarak, 

çalışmanın güvenilirliğini artırmaktadır (Sandelowski, 2000). Araştırmanın örneklemi, Web of Science (WoS) ve 

Scopus veri tabanlarında yer alan, hakemli dergilerde yayımlanmış makaleler ile uluslararası bilimsel bildirilerden 

oluşmaktadır. Söz konusu veri tabanları; disiplinler arası kapsamları, yüksek yayın kalitesi ve bilimsel güvenilirlikleri 

nedeniyle tercih edilmiştir (Domingo-Carrillo vd., 2020). Yayın yılı açısından herhangi bir sınırlama getirilmemiştir. 

Alanyazında bulut mutfaklara yönelik ilk akademik yayınlara 2021 yılında rastlanması nedeniyle, araştırma 

kapsamında değerlendirilen çalışmalar bu tarihten itibaren şekillenmiştir. Dil açısından herhangi bir kısıtlama 

uygulanmamıştır. Bunun nedeni, bulut mutfak kavramına ilişkin alanyazının hâlen gelişmekte olması ve farklı 

dillerde yayımlanmış akademik kaynakların da mevcut olabileceği varsayımıyla, daha bütüncül ve kapsayıcı bir veri 

seti oluşturulmasının amaçlanmasıdır. Hakemli değerlendirme süreçlerinden geçen makale ve bildiriler, metodolojik 

tutarlılık ve içerik doğruluğu açısından daha güvenilir kabul edildiğinden; araştırmada yalnızca bu tür yayınlar 

dikkate alınmış, kitap bölümleri, tezler ve diğer akademik çalışmalar örneklem dışında bırakılmıştır. TR Dizin 

kapsamındaki yayınlar sistematik literatür analizine dâhil edilmemiştir. Bu tercih, söz konusu yayınların büyük 

oranda kavramsal ve tanıtıcı nitelikte olması, ampirik veri analizlerinden ziyade kuramsal çerçevelere odaklanması 

gerekçesine dayanmaktadır. Bununla birlikte, TR Dizin’deki yayınlar, ulusal düzeyde kavramın nasıl tanımlandığı 

ve konumlandırıldığına dair kavramsal çerçeve bölümünde destekleyici kaynaklar olarak değerlendirilmiştir. 

Veri Toplama Süreci 

Tüm veri tabanlarında gerçekleştirilen taramalar, 04.05.2025 – 07.06.2025 tarihleri arasında yürütülmüştür. Web 

of Science (WoS) ve Scopus veri tabanlarında İngilizce olarak “cloud kitchen”, “ghost kitchen”, “dark kitchen”, 

“virtual kitchen” ve “delivery kitchen” anahtar kelimeleri kullanılmış; TR Dizin taramaları ise “bulut mutfak”, 

“hayalet mutfak”, “karanlık mutfak” ve “paket mutfak” terimleriyle gerçekleştirilmiştir. Anahtar kelimelerin 

belirlenmesinde ve kavramsal tutarlılığın sağlanmasında Da Cunha vd. (2024) çalışmasında sunulan tanımlamalardan 

yararlanılmış; elde edilen veriler, terminolojik bütünlüğü sağlamak amacıyla “cloud kitchen (bulut mutfak)” kavramı 

üzerinden analiz edilmiştir. 

Veri Analizi 

Verilerin sistematik bir şekilde analizinde, uluslararası geçerliliğe sahip olan PRISMA (Preferred Reporting Items 

for Systematic Reviews and Meta-Analyses) protokolü temel alınmıştır. (Pati ve Lorusso, 2018). Analiz süreci, 

PRISMA’nın dört temel aşaması olan tanımlama (identification), eleme (screening), uygunluk değerlendirmesi 

(eligibility) ve dahil etme (inclusion) adımlarına uygun olarak yapılandırılmıştır. Bu çerçevede, öncelikle alanyazında 

yer alan çalışmalar taranarak tanımlanmış, ardından tekrarlayan kayıtlar ve konu dışı yayınlar elenmiş, sonrasında 

belirlenen dahil etme ve hariç tutma kriterlerine göre uygunluk değerlendirmesi yapılmış ve son aşamada kriterleri 

karşılayan akademik çalışmalar analiz kapsamına alınmıştır. Sistematik literatür incelemelerinde, araştırma 



Cankül, D., Cankül, I. & Eroğlu, D.                                                                               JOTAGS, 2026, 14(2) 

2199 

konusunun sınırlı sayıda çalışmaya sahip olduğu durumlarda mevcut tüm çalışmaların analize dahil edilmesi uygun 

bir yaklaşım olarak kabul edilmektedir. Bu tür çalışmalar, mevcut bilgiyi bütüncül olarak değerlendirmeyi 

amaçlamaktadır (Pollock ve Berge, 2017). Analizin daha yapılandırılmış ve bütüncül bir şekilde yürütülebilmesi 

amacıyla Fisch ve Block (2018) tarafından önerilen altı aşamalı yöntemsel yapı da benimsenmiştir. Bu kapsamda, 

öncelikle araştırma soruları açık bir şekilde tanımlanmış, ardından sistematik tarama yoluyla alanyazın belirlenmiş, 

çalışmaya dahil edilme ve dışlanma kriterleri oluşturulmuş, seçilen yayınlardan elde edilen veriler nitel analiz 

tekniklerine uygun şekilde sistematik olarak kodlanmış, tematik sınıflandırmalar gerçekleştirilmiş ve elde edilen 

bulgular sentezlenerek yorumlanmıştır. 

Araştırmanın Sınırlılıkları 

Bu araştırmanın bazı metodolojik ve bağlamsal sınırlılıkları bulunmaktadır. Öncelikle, yalnızca Web of Science 

ve Scopus veri tabanlarına odaklanılması, farklı veri tabanlarında yer alan çalışmaların değerlendirme dışında 

bırakılmasına neden olmuştur. Ayrıca, yalnızca makaleler ve uluslararası bildirilerin değerlendirilmesi, tez, kitap 

bölümü veya diğer akademik yayın türlerinin sağlayabileceği tamamlayıcı bilgilerin örneklem dışında kalmasına yol 

açmıştır. Bunun yanı sıra, bulut mutfaklara ilişkin akademik yayınların büyük ölçüde 2021 yılından itibaren artış 

göstermesi nedeniyle incelenen çalışma sayısı sınırlı kalmıştır. Bu durum, alanın henüz kurumsallaşmamış yapısı 

nedeniyle elde edilen bulguların genellenebilirliğini belli ölçüde sınırlandırmaktadır. 

Araştırma soruları, literatür taraması doğrultusunda oluşturulmuş, kapsam geçerliğini sağlamak amacıyla alanında 

uzman iki öğretim üyesinin görüşü alınarak nihai hâline getirilmiştir. Bu kapsamda belirlenen altı araştırma sorusuna 

ilişkin bulgular, bulgular bölümünde ayrıntılı olarak sunulmuştur. 

• İncelenen çalışmalara ait künye bilgileri (yayın yılı, yazar(lar), başlık, dergi/konferans adı, yayın türü) 

nelerdir? 

• Çalışmalar hangi yöntemleri kullanmış ve hangi veri toplama araçlarından yararlanmıştır? 

• Araştırmaların temel amaçları nelerdir ve hangi sonuçlara ulaşılmıştır? 

• Çalışmaların odaklandığı ana temalar ve konular nelerdir? 

• İncelenen çalışmalarda bulut mutfakların COVID-19 sürecindeki ve sonrasındaki gelişimi nasıl ele 

alınmıştır? 

• Araştırmalarda bulut mutfakların avantajları ve dezavantajları hangi yönleriyle değerlendirilmiştir? 
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Şekil 1. PRISMA Protokolü 

Bulgular  

Araştırma kapsamında incelenen 21 akademik çalışma sistematik literatür taraması doğrultusunda analiz edilmiş 

ve elde edilen bulgular detaylı olarak sunulmuştur. Tablo 2’de ilgili çalışmaların künye bilgileri gösterilmektedir. 

Tablo 2. Bulut Mutfaklara Yönelik Akademik Çalışmaların Künye Bilgisi 

Kod 
Yayın 

Yılı 
Yazar(lar) Başlık Dergi Adı 

Yayın 

Türü 

M1 2021 
Iswan, M. ve 

Binti Kamsin, I. 

Malezya'daki İşçi Sınıfı Tüketiciler için 

Yemek Planlarına Dayalı Bulut 

Mutfaklarda Yemek Özelleştirme 

Food Research 

International 
Makale 

M2 2022 Cai, R. vd. 

Hayalet Mutfaklar Yükselişte: Bilgi ve 

Algılanan Fayda-Risk Faktörlerinin 

Müşterilerin Davranışsal Niyetleri 

Üzerindeki Etkileri 

International Journal of 

Hospitality 

Management 

Makale 

M3 2022 Chatterjee, R. vd. 

Bulut Mutfak İşletmelerinde Etik ve 

Sürdürülebilirlik Algısı 

International Journal of 

Hospitality and 

Tourism Systems 

Makale 

M4 2022 Seghezzi, A. vd. 
Karanlık, Bulut ve Hayalet Mutfaklar: 

Lojistik Bir Bakış Açısı 
 Makale 
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Tablo 2. Bulut Mutfaklara Yönelik Akademik Çalışmaların Künye Bilgisi (devamı) 

M5 2022 Hakim, P. vd. 

Karanlık Mutfak Nedir? Brezilya'da 

Yemek Siparişi Uygulamalarını Kullanan 

Tüketiciler Üzerine Bir Araştırma 

Food Research 

International 
Makale 

M6 2022 
Kulshresht, K. 

Ve Sharma, G. 

Restorandan Bulut Mutfağına: COVID-19 

Sırasında En Güçlü Olanın Hayatta 

Kalması. Ampirik Bir İnceleme 

Technological 

Forecasting ve Social 

Change 

Makale 

M7 2023 
Mathur, P. ve 

Mathur, V. 

Hindistan'a Referansla Bulut Mutfağa 

(Pandemi Fırsatı) Yönelik Tüketici Satın 

Alma Niyeti ve Davranışı: Ampirik Bir 

İnceleme 

Jindal Journal of 

Business Research 
Makale 

M8 2023 Shapiro, A. 

Pandemide Platform Şehirciliği: Karanlık 

Depolar, Hayalet Mutfaklar ve Lojistik-

Kentsel Sınır 

Journal of Consumer 

Culture 
Makale 

M9 2023 Hakim, P. vd. 

Brezilya Kent Merkezlerindeki Karanlık 

Mutfakları Keşfetmek: Yemek Teslimatı 

Uygulamaları ile Sadece Teslimat Yapan 

Restoranlar Üzerine Bir Çalışma 

Food Research 

International 
Makale 

M10 2023 Vu, O. vd. 

Karanlık Mutfak İş Modelinin 

Aydınlatılması Arz Tarafından Bilgi 

Temelli Bir Bakış Açısı 

Journal of Hospitality 

and Tourism 

Management 

Makale 

M11 2023 Nigro, C. vd. 

Yemek Teslimatı, Hayalet Mutfaklar ve 

Sanal restoranlar: Geçici Mi Yoksa Uzun 

Süreli Oyun Değiştiriciler Mi? 

British Food Journal Makale 

M12 2022 Ashton, M. vd. 

Hayalet Üretim: Talep Üzerine Restoran 

Yemek Teslimatı İçin Bir Tipoloji 

Oluşturmak ve Bir Araştırma Gündemi 

Önermek Üzere Servuction Modelinin 

Uygulanması 

Journal of Hospitality 

and Tourism Insights 

 

 

Makale 

M13 2024 Jiang, Y. vd. 

Hayalet Mutfaklarda Başlangıçta Güven 

Oluşturmak: Öncüller ve Sonuçlar 

Üzerine Karma Yöntemli Bir Araştırma 

International Journal of 

Hospitality 

Management 

Makale 

M14 2024 Neria, G. vd. 
Bulut Mutfaklar ile Restoran Yemek 

Teslimatı Sorunu 

Journal of Hospitality 

and Tourism Insights 
Makale 

M15 2024 Islam, M. vd. 

Facebook Yorumları ve Tüketicilerin 

Bulut Mutfaklarda Gıda Satın Alma 

Davranışları: Ürün Bilgisinin Moderatör 

Rolü 

Asia-Pacific Journal of 

Innovation in 

Hospitality and 

Tourism 

Makale 

M16 2024 Lahiri, S. vd. 

Rebel Foods'un Bulut Mutfak 

Teknolojileri: Düşünmek için Yiyecek? 

Communications of the 

Association for 

Information Systems 

Makale 

M17 2024 Rout, A. vd. 

Bulut Mutfaklar: Ortak Yerleşim Yoluyla 

Değer Yaratma 

Production and 

Operations 

Management 

Makale 

M18 2024 Da Cunha, D. vd. 

Bulut mutfaklar: Gelişmekte Olan Bir 

Gıda Sektörünün Kökeni, Tanımı ve 

Perspektifleri 

International Journal of 

Gastronomy and Food 

Science 

Makale 

M19 2024 
Giousmpasoglou, 

C. vd. 

İş Ekonomisinde İşçi Sömürüsü: Karanlık 

Mutfaklar Örneği 

Journal of Hospitality 

and Tourism Insights 
Makale 

M20 2024 
Wadia, K. ve 

Rawal, N. 

Bulut Mutfak Fenomeninin Ortaya 

Çıkarılması: Müşteri Farkındalığını ve 

Değişen Tercihleri Analiz Etmek 

Indian Journal of 

Natural Sciences 
Makale 

M21 2025 Cheng, C. vd. 

Bulut Mutfaklarda Hizmet Engellerinin ve 

Risklerinin Belirlenmesi: Yeni Bir Risk 

Değer Edilen Bilgiler 

International Journal of 

Hospitality 

Management 

Makale 

Tablo 2’de alanyazında bulut mutfak çalışmaları, yeni nesil yemek hizmeti modellerine yönelik ilginin yıllar 

içinde nasıl şekillendiğini incelemek, bu alandaki eğilimleri anlamak açısından önemlidir. Çalışmaların yıllara göre 

dağılımı ve içerik analizleri incelendiğinde, erken dönem araştırmaların daha çok kavramsal çerçeve ve tüketici 

algılarını anlamaya yönelik olduğu, ilerleyen yıllarda ise işletme modelleri, güven oluşturma stratejileri ve veri 
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analitiği gibi daha spesifik konulara yönelimin arttığı görülmektedir. Toplam 21 çalışma incelenmiş olup, bunlardan 

19'u makale, 2'si ise bildiri olarak yer almaktadır. En fazla makale International Journal of Hospitality Management 

(4) dergisinde yayınlanmıştır. Tablo 3’te çalışmaların yıllara göre dağılımı gösterilmektedir. 

Tablo 3. Çalışmaların Yıllara Göre Dağılımı 

 

Tablo 3 çalışmaların yıllara göre dağılımı incelendiğinde, 2021’den 2024’e kadar alanyazında belirgin bir artış 

eğilimi olduğu göze çarpmaktadır. Nitekim 2021’de yalnızca 1 çalışma yer alırken, bu sayı 2022’de 5 (%23,8), 

2023’te 6 (%28,6) ve 2024’te 8 (%38,1) çalışmaya ulaşarak sürekli bir yükseliş göstermiştir. 2025 yılında ise yalnızca 

1 çalışma (%4,8) tespit edilmiş olup, bu düşüş görünümü büyük ölçüde taramanın Haziran 2025’e kadar olan dönemi 

kapsamasıyla ilişkilidir. Bu durum, aslında bulut mutfak konusundaki alanyazının 2025 yılında da yükselme 

potansiyeline sahip olabileceğini ancak söz konusu yılın henüz tamamlanmaması nedeniyle çalışmaların alanyazına 

yansımamış olabileceğini göstermektedir. Tablo 4’te çalışmaların araştırma desenine göre dağılımı incelenmektedir. 

Tablo 4. Çalışmaların Araştırma Desenine Göre Dağılımı 

Araştırma Deseni n % 

Nitel 5 23,81 

Nicel 4 19,05 

Karma 12 57,14 

Toplam 21 100 

Tablo 4 incelendiğinde toplam 21 çalışma üzerinden, araştırma desenlerinin dağılımına bakıldığında Karma 

yöntem 12 çalışma (%57,14), Nitel yöntem 5 çalışma (%23,81) ve Nicel yöntem 4 çalışma (%19,05) bulunmaktadır. 

Bu dağılım, karma yöntemlerin diğer yaklaşımlara göre daha fazla tercih edildiğini göstermektedir.  Tablo 5’te 

çalışmaların veri toplama araçlarına göre dağılımı incelenmektedir. 

Tablo 5. Çalışmaların Veri Toplama Araçlarına Göre Dağılımı 

Veri Toplama Araçları n % 

Anket 10 47,6 

Görüşme 4 19.0 

Doküman Analizi 5 23,8 

Deney 2 9,5 

Toplam 21 100 

Tablo 5 incelendiğinde veri toplama araçları ve kullanılan yöntemler birlikte ele alındığında, araştırmalarda farklı 

metodolojik yaklaşımların tercih edildiği görülmektedir. Anket yöntemi (%47,6) en yaygın veri toplama aracı olup, 
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yapısal eşitlik modellemesi (SEM), regresyon analizi ve betimsel istatistikler gibi nicel analiz yöntemleriyle 

desteklenmiştir. Görüşme (%19,0) yöntemine dayalı çalışmalar daha çok fenomenolojik analiz, içerik analizi ve 

tematik analiz gibi nitel yöntemlerle değerlendirilmiştir. Doküman analizi (%23,8) kullanılan araştırmalarda ise anlatı 

derlemesi (narrative review), tarihsel inceleme ve meta-sentez gibi teknikler öne çıkmaktadır. Deney yöntemi (%9,5) 

daha sınırlı sayıda çalışma tarafından kullanılmış olup, oyun teorisi, rastgele kontrollü deneyler (RCTs) ve 

simülasyon modelleri gibi yöntemlerle desteklenmiştir.  Şekil 1’de çalışmaların ülkelere göre dağılımı 

gösterilmektedir. 

 

Şekil 1. Çalışmaların Ülkelere Göre Dağılımı 

Şekil 1 ülkelere göre dağılım incelendiğinde, bulut mutfak konusundaki çalışmaların en fazla Hindistan’da (5 

çalışma) gerçekleştirildiği; bunu Çin, Brezilya ve ABD’nin üçer çalışma ile izlediği görülmektedir. Malezya, İtalya, 

Avustralya, İngiltere, İsrail, Bangladeş ve Yunanistan ise alanyazında yalnızca birer çalışma bulunmaktadır. Tablo 

6’da bulut mutfaklarla ilgili akademik çalışmaların amaç ve sonuçları yer almaktadır. 

Tablo 6. Bulut Mutfaklarla İlgili Akademik Çalışmaların Amaç ve Sonuçları 

Kod  Amaç Sonuç 

M1 

İşçi sınıfı tüketiciler için beslenme hedeflerine uygun, 

özelleştirilmiş yemek planlarına dayalı IoT destekli 

bulut mutfak çözümleri geliştirmek. 

Geliştirilen IoT çözümü, kişiselleştirilmiş yemek 

seçeneklerine erişimi kolaylaştırıp sağlıklı beslenmeyi 

desteklemektedir. 

M2 

Beklenti Teorisi (Prospect Theory) çerçevesinde 

bulut mutfakların müşteri algıları ve davranışsal 

niyetleri üzerindeki etkisini incelemek.  

Bulut mutfaklara yönelik kişisel ve toplumsal faydaların 

müşteri güvenini artırdığını, buna karşın toplumsal risklerin 

güveni azalttığını göstermektedir. 

M3 

COVID-19 döneminde bulut mutfak modelinin etik 

doğruluğu ve sürdürülebilirliğini, tüketici ve paydaş 

algıları üzerinden değerlendirmek. 

Hem tüketiciler hem de paydaşlar bulut mutfakları etik ve 

sürdürülebilir olarak görmüş; uzun vadeli başarı için etik 

uygulamalar ve çevresel duyarlılık önemli bulunmuştur. 

M4 
Lojistik perspektifinden bulut mutfak modellerini 

analiz etmek. 

Bulut mutfakların teslimat sürelerini kısalttığını, lojistik 

maliyetleri düşürdüğünü ve sipariş süreçlerini iyileştirdiği 

ortaya çıkarılmıştır.  

M5 

Brezilya'daki bulut mutfak hakkındaki bilgi 

düzeylerini ve bu restoran modeline yönelik ödeme 

istekliliğini ve satın alma niyetini belirlemek. 

Katılımcıların %73,4’ü bulut mutfak terimini duyduğu ve 

satın alma niyetini en çok etkileyen faktörler; gıda hizmeti 

dayanışması, algılanan gıda güvenliği, kalite kontrol ve 

tüketici deneyimi olduğu görülmüştür. 

M6 

COVID-19 döneminde restoranların finansal 

zorluklarını ele alarak, bulut mutfak modelinin kriz 

ortamında alternatif bir çözüm olarak nasıl 

konumlandığını incelemek. 

Bulut mutfakların sürdürülebilir bir iş modeli olarak 

salgının etkilerini hafifletebileceği ve restoran işletmeleri 

için bulut mutfak modeline geçişin, düşük maliyet, 

operasyonel esneklik ve dijitalleşme avantajları sunduğu 

tespit edilmiştir. 

M7 

COVID-19 pandemisinin Hindistan’daki restoran 

endüstrisine etkisini inceleyerek, bulut mutfakların bu 

süreçte nasıl bir fırsat sunduğunu araştırmak. 

Özellikle genç tüketiciler arasında bulut mutfakların 

giderek daha fazla benimsendiğini ve bu modelin Hindistan 

pazarında önemli bir büyüme potansiyeline sahip olduğu 

belirlenmiştir. 
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Tablo 6. Bulut Mutfaklarla İlgili Akademik Çalışmaların Amaç ve Sonuçları (devamı) 

M8 

Bulut mutfakların kentsel lojistik, tüketici 

davranışları ve iş gücüne etkisini analiz edip, platform 

ekonomisinin şehirleşmedeki rolünü teorik çerçevede 

incelemek. 

 

Bulut mutfakların salgın sonrası kalıcı hale gelme 

potansiyeli olmakla birlikte, bulut mutfak modeli dijital 

erişim eşitsizliklerini derinleştirebilmekte, güvencesiz 

çalışma koşullarını artırabilmekte ve küçük işletmelerin 

rekabet gücünü olumsuz etkileyebilmektedir. 

M9 

Brezilya’daki büyük şehirlerde faaliyet gösteren bulut 

mutfak işletmelerini tanımlanması ve 

sınıflandırılması. 

Bulut mutfak işletmelerinin geleneksel restoranlardan farklı 

bir coğrafi dağılıma sahip olduğunu ve daha geniş bir alana 

yayıldığını göstermektedir.  

M10 

Bulut mutfak modelinin arz tarafındaki bilgi ve 

deneyim çerçevesinde değerlendirmek ve bu iş 

modelinin avantajlarını, karşılaşılan zorluklar, başarı 

faktörleri ve gelecekteki gelişim alanlarını incelemek. 

Bulut mutfakların başarıya ulaşmasında bilgi paylaşımı, 

esneklik, operasyonel önceliklendirme ve dış paydaşlarla iş 

birliğinin kritik olduğunu ortaya konmuştur. 

M11 

İtalya’daki çevrimiçi yemek siparişi ve bulut mutfak 

fenomenini araştırarak COVID-19 sonrası 

tüketicilerin bu hizmetleri kullanma eğilimlerini 

incelemek. 

Tüketicilerin bulut mutfak hizmetlerini kullanma 

niyetlerinin, kolaylık, yemek çeşitliliği ve zaman tasarrufu 

gibi faktörlerden etkilendiğini ortaya konulmuştur. 

M12 

Servuction modeli kullanılarak, bulut mutfakların 

üretim alanları, satış noktaları ve tüketici 

etkileşimlerinin nasıl ayrıştırdığını incelemek. 

Bulut mutfak modelinin restoran işletmeleri için 

operasyonel verimliliği artırırken, müşteri etkileşimi ve 

marka kontrolünü zayıflattığını ortaya konmuştur. 

M13 

Bulut mutfaklarda müşteri güveninin oluşumunu ve 

bunun satın alma ile müşteri sadakati üzerindeki 

etkisini incelemek. 

Gıda güvenliği ve çok duyulu deneyimin müşteri güvenini 

önemli ölçüde artırdığını, bunun da tekrar satın alma niyeti 

ve marka savunuculuğunu olumlu yönde etkilediği 

belirlenmiştir. 

M14 

Hayalet mutfakların operasyonel etkinliğini 

inceleyerek, sipariş hazırlama ve teslimat süreçlerinin 

optimizasyonu için yeni stratejiler geliştirmek. 

Sipariş hazırlama ve teslimat süreçlerinin bütünleşik bir 

şekilde yönetilmesiyle teslimat sürelerinin 

kısaltılabileceğini, yemeklerin daha taze bir şekilde 

müşterilere ulaştırılabileceğini ve toplam operasyonel 

verimliliğin artırılabileceğini ortaya konmuştur. 

M15 

Facebook yorumlarının Bangladeşli tüketicilerin 

bulut mutfaklardan yemek satın alma davranışı 

üzerindeki etkisini incelemek. 

Sosyal medya yorumlarının özellikle gelişmekte olan 

ülkelerdeki bulut mutfak işletmeleri için pazarlama 

stratejileri açısından kritik bir öneme sahip olduğu 

belirlenmiştir. 

M16 

Hindistan merkezli bulut mutfak ve gıda hizmetleri 

sağlayıcısı Rebel Foods’un teknoloji platformlarını 

incelemek. 

Şirketin, kalite kontrol mekanizmalarını geliştirdiği, “Rebel 

OS” adlı işletim sistemini kullanarak operasyonlarını 

standartlaştırdığı ve veri analitiği ile marka stratejilerini 

iyileştirdiği tespit edilmiştir. 

M17 

Bulut mutfakların restoranlar, yemek teslimat 

platformları ve müşteriler için nasıl bir değer 

yarattığını incelemek. 

Bulut mutfakların yoğun nüfuslu bölgelere taşınması, 

teslimat süresini kısaltıp müşteri memnuniyetini artırırken, 

operasyonel maliyetleri düşürmektedir. 

M18 

Bulut mutfak modeline ilişkin kapsamlı bir tanım 

sunup, SWOT analizi ile işletme sahipleri, yöneticiler 

ve düzenleyici kurumlara pratik çıkarımlar sağlamak. 

Bulut mutfaklar, düşük maliyet ve geniş pazarlama 

fırsatlarıyla büyürken, tüketiciler gıda güvenliği ve marka 

bilinirliği konusunda endişeli olduğu belirlenmiştir. 

M19 

Restoran endüstrisinde giderek yaygınlaşan bulut 

mutfakların işçi sömürüsü açısından nasıl bir ortam 

sunduğunu incelemek. 

Bulut mutfaklarda çalışanların genellikle düşük ücretle, 

belirsiz sözleşmelerle ve ağır çalışma koşulları altında 

çalıştığı ortaya çıkarılmıştır. 

M20 
Bulut mutfakların gıda hizmetleri sektöründeki 

dönüşümsel etkisini incelemektedir.  

Sosyal medya, bulut mutfaklara yönelik farkındalığı 

artırmış; bulut mutfakların daha hızlı teslimat, 

sürdürülebilirlik ve alternatif yemek deneyimleri sunduğu 

görülmüştür. 

M21 
Bulut mutfakların hizmet süreçlerinde karşılaşılan 

hizmet engellerini ve risklerini belirlemek. 

Menü sınırlılığı, yetersiz paketleme, teslimat operatörlerine 

bağımlılık, müşteri güveninin zor kazanılması ve internet 

bağımlılığı hizmet engelleri olarak belirlenmiştir. 

Tablo 6’daki çalışmalar, bulut mutfak kavramlarına yönelik kapsamlı bir akademik araştırma çerçevesi 

sunmaktadır. Çalışmaların amaçları, tüketici algılarından operasyonel süreçlerin optimizasyonuna, etik ve sosyal 

boyutlardan teknolojik altyapı ve iş modeli analizlerine kadar geniş bir yelpazeye yayılmaktadır. Bu çalışma 

kapsamında incelenen çalışmaların içerikleri, bulut mutfak olgusunun alanyazında hangi boyutlar üzerinden ele 

alındığını ortaya koymak amacıyla tematik analiz yöntemiyle değerlendirilmiştir. Analiz sürecinde, çalışmaların 

amaç, bulgu ve tartışma bölümlerinde tekrar eden kavramlar ve problem alanları sistematik olarak kodlanmış; benzer 
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içeriklere sahip kodlar bir araya getirilerek kategoriler oluşturulmuş ve bu kategoriler temalar altında 

yapılandırılmıştır. Tablo 7’de bulut mutfak çalışmalarının tematik analiz bulgularına ilşkin veriler yer almaktadır. 

Tablo 7. Bulut Mutfak Çalışmalarının Tematik Analiz Bulguları 

TEMA KATEGORİ KODLAR 

 

Tüketici Davranışları ve Algıları  

Algılanan Belirsizlik Algılanan Risk, Gıda Güvenliği Endişesi, Kalite Belirsizliği 

Güven Oluşumu 
Dijital İtibar, Platform Güvenilirliği, Bilgi Şeffaflığı, Önceki 

Deneyimler 

Satın Alma Niyeti 
Tekrar Sipariş Davranışı, Fiyat Duyarlılığı, Kişiselleştirme 

Beklentisi 

Lojistik ve Operasyonel 

Verimlilik  

Operasyonel Verimlilik 
Düşük Sabit Maliyet, Ölçeklenebilirlik, Üretim 

Standardizasyonu 

Teslimat Süreçleri Teslimat Süresi Baskısı, Platforma Bağımlı Lojistik 

Mekânsal Yapı 
Ortak Mutfak Kullanımı, Kentsel Yoğunlaşma, Görünmez 

Üretim Alanları 

Teknoloji ve Dijitalleşme  

Platform Tabanlı İş 

Modeli 
Algoritmik Görünürlük, Veri Temelli Karar Alma 

Teknolojik Altyapı 
Sipariş Yönetim Sistemleri, Veri Analitiği, Otomasyon 

Uygulamaları 

Bilgi Asimetrisi Platform Kontrolü, Tüketici–İşletme Bilgi Dengesizliği 

COVID-19 Sürecinde Bulut 

Mutfaklar  

Kriz Adaptasyonu 
Zorunlu İş Modeli Değişimi, Pandemi Koşullarında Hayatta 

Kalma 

Kalıcılaşma 

Tartışmaları 
Geçici Çözüm Mü, Kalıcı Model Mi Tartışması 

Stratejik Çeviklik Hızlı Karar Alma, Esnek Operasyon Yapıları 

Pazarlama Stratejileri ve İş 

Modelleri  

Emek İlişkileri 
Güvencesiz Çalışma, Görünmez Emek, Platforma Bağımlı İş 

Gücü 

Etik Sorunlar Şeffaf Olmayan Marka Yapıları, Tüketicinin Yanıltılması 

Sürdürülebilirlik 
Uzun Dönem Ekonomik Sürdürülebilirlik, Sosyal 

Sürdürülebilirlik 

Tablo 7 tematik analiz bulguları, bulut mutfak literatürünün beş ana eksende toplandığını göstermektedir. Bu 

eksenler; tüketici davranışları, lojistik ve operasyonel verimlilik, teknoloji ve dijitalleşme, COVID-19 sürecindeki 

dönüşüm ve pazarlama ile iş modeli dinamikleridir. Tüketici boyutunda belirsizlik, güven ve satın alma niyeti öne 

çıkarken; operasyonel boyutta maliyet avantajı, teslimat süreçleri ve mekânsal yapı ön plana çıkmaktadır. Teknoloji 

ekseninde platform tabanlı iş modelleri ve veri odaklı yönetim dikkat çekerken, COVID-19 süreci bulut mutfakların 

kriz döneminde bir adaptasyon aracı olarak ortaya çıktığını ve kalıcı bir modele dönüşme tartışmalarını beraberinde 

getirdiğini göstermektedir. Son olarak, iş modeli perspektifinde emek ilişkileri, etik sorunlar ve sürdürülebilirlik 

konularının giderek daha fazla önem kazandığı görülmektedir. 

Tüketici Davranışları ve Algıları 

Tüketicilerin bulut mutfaklara yönelik algıları, satın alma niyetlerini ve müşteri sadakatini belirleyen temel 

faktörlerden biridir (Hakim vd., 2022). M2, M5, M11, M13 ve M15 kodlu çalışmalar, tüketicilerin bulut mutfaklara 

karşı geliştirdiği tutumları ve bu tutumları şekillendiren unsurları ele almaktadır. Özellikle gıda güvenliği (M13) ve 

çok duyulu deneyim (M13) müşteri güveninin oluşumunda kritik bir rol oynamaktadır. Gıda güvenliği algısının 

yüksek olması, tekrar satın alma niyeti ve marka sadakati üzerinde doğrudan bir etkiye sahiptir. Bu durum, hizmet 

kalitesi ve hijyen standartlarının bulut mutfak işletmeleri için önemli bir unsur olduğunu göstermektedir. Bununla 

birlikte, sosyal medya etkisi (M15) bulut mutfakların pazarlama stratejilerinde önemli bir yere sahiptir. Ayrıca, 
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ödeme istekliliği ve satın alma niyeti açısından yapılan çalışmalar (M5), tüketicilerin bulut mutfaklara yönelik 

tutumlarının bireysel ve toplumsal faktörlerden etkilendiğini göstermektedir. Tüketicilerin bulut mutfakları tercih 

etmesinde hizmet sektörüne destek, algılanan gıda güvenliği ve kalite kontrol mekanizmalarının belirleyici olduğu 

tespit edilmiştir. 

Lojistik ve Operasyonel Verimlilik 

Bulut mutfakların sunduğu en büyük avantajlardan biri, lojistik süreçlerin daha etkin yönetilmesini sağlamasıdır 

(Shapiro, 2023). M4, M8, M12, M14 ve M17 kodlu çalışmalar, bu işletmelerin sipariş hazırlama, teslimat süreçleri 

ve lojistik maliyetler açısından geleneksel restoranlardan farklılaştığını göstermektedir. Özellikle teslimat sürelerinin 

kısaltılması ve lojistik maliyetlerin düşürülmesi (M4, M17) bulut mutfakların operasyonel verimliliklerini artıran 

temel unsurlar arasında yer almaktadır. Geleneksel restoranların aksine, bulut mutfaklar merkezi üretim 

noktalarından geniş bir müşteri kitlesine hizmet verebilmektedir. Bu durum, özellikle büyük şehirlerdeki trafik 

yoğunluğu ve teslimat rotalarının optimizasyonu açısından önemli avantajlar sunmaktadır. Ancak, kentsel lojistik 

açısından altyapı eşitsizlikleri (M8) bulut mutfakların uzun vadeli sürdürülebilirliği için önemli bir risk faktörüdür. 

Özellikle dezavantajlı toplulukların bu dönüşüm sürecinden olumsuz etkilenebileceği ve lojistik altyapının yetersiz 

kaldığı durumlarda hizmet sunumunda aksaklıklar yaşanabileceği öne sürülmektedir. Buna ek olarak, sipariş 

hazırlama ve teslimat süreçlerinin entegrasyonu (M14), operasyonel verimliliğin artırılması açısından önemli bir 

gelişme alanıdır. Sipariş yönetim sistemlerinin iyileştirilmesi, yemeklerin daha taze bir şekilde müşterilere 

ulaştırılmasını sağlayarak müşteri memnuniyetini artırabilir. 

Teknoloji ve Dijitalleşme 

Teknoloji, bulut mutfakların operasyonel süreçlerini geliştiren ve müşteri deneyimini dönüştüren önemli 

faktörlerden biridir (Lahiri vd., 2024). M1, M10 ve M16 kodlu çalışmalar, bulut mutfaklarda IoT, yapay zeka ve 

büyük veri analitiği gibi teknolojilerin kullanımına odaklanmaktadır. IoT tabanlı sistemler (M1), tüketicilerin 

kişiselleştirilmiş yemek planlarına erişimini kolaylaştırarak daha sağlıklı beslenme alışkanlıkları edinmelerine 

yardımcı olmaktadır. Bu bağlamda, IoT’nin tüketici ihtiyaçlarına daha duyarlı, özelleştirilmiş hizmet modelleri 

geliştirmede etkili bir araç olduğu söylenebilir. Ayrıca, büyük veri analitiği ve işletim sistemleri (M16), bulut 

mutfakların kalite kontrol süreçlerini optimize etmelerine olanak tanımaktadır. Rebel Foods'un geliştirdiği "Rebel 

OS" işletim sistemi, standartlaştırılmış operasyonlar ve veri odaklı karar alma süreçleriyle bulut mutfakların 

performansını artırmaktadır. Bu bağlamda, teknoloji entegrasyonu, bulut mutfak işletmeleri için rekabet avantajı 

sağlamakta ve operasyonel süreçleri daha verimli hale getirmektedir. 

COVID-19 Sürecinde Bulut Mutfaklar 

M3, M6, M7 ve M20 kodlu çalışmalar, COVID-19’un bulut mutfaklar üzerindeki etkisini çok yönlü bir şekilde 

ele almaktadır. Özellikle tüketicilerin sürdürülebilir tüketim uygulamalarına olan duyarlılığı (M6) artmıştır. Bu 

durum, çevre dostu lojistik uygulamalarına sahip bulut mutfakların daha fazla tercih edilmesine yol açmıştır. Yeşil 

lojistik stratejileri, bulut mutfakların uzun vadeli rekabet avantajı elde etmeleri açısından önemli bir unsur olarak 

değerlendirilmektedir. Öte yandan, bulut mutfakların Hindistan’daki restoran endüstrisine sunduğu fırsatlar (M7), 

özellikle genç tüketiciler arasında bu modelin giderek daha fazla benimsendiğini göstermektedir. COVID 19 salgını 

sonrası dönemde, bulut mutfakların küresel restoran endüstrisinin kalıcı bir parçası olacağı öngörülmektedir. 
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Pazarlama Stratejileri ve İş Modelleri 

M9, M18 ve M21 kodlu çalışmalar, bulut mutfakların iş modelleri ve pazarlama yaklaşımlarını 

değerlendirmektedir. Özellikle marka bilinirliği, müşteri güveni ve hizmet kalitesi, tüketicilerin bulut mutfakları 

tercih etmesini etkileyen temel faktörler arasındadır (M21). Geleneksel restoranlara kıyasla daha düşük maliyetlerle 

işletilebilen bulut mutfaklar, gıda sektöründe büyüyen bir model olarak görülmektedir (M18). Ancak, müşteri 

deneyiminin geliştirilmesi ve marka sadakatinin artırılması için bulut mutfakların hizmet süreçlerini daha iyi bir 

duruma getirmeleri ve güvenilir gıda güvenliği politikaları benimsemeleri gerekmektedir. 

Sonuç ve Öneriler 

Bu araştırmanın amacı, bulut mutfak konusuna ilişkin alanyazındaki çalışmaları inceleyerek kavramsal çerçeveyi, 

araştırma yönelimlerini ve temel tartışma alanlarını ortaya koymak; elde edilen bilgiler doğrultusunda bulut 

mutfakların sektör içindeki gelişim dinamikleri ve sürdürülebilirliğine yönelik değerlendirmeler yapmaktır. 

İncelenen çalışmalar, bulut mutfakların dijitalleşme, daha düşük maliyet ve kolay ölçeklenebilirlik gibi avantajlarla 

öne çıktığını, ancak tüketici güveni, hijyen, çalışan hakları ve yasal düzenlemeler gibi kritik konular nedeniyle hassas 

bir yapı gösterdiğini ortaya koymaktadır. Ayrıca yıllara göre artan çalışma sayısı, bulut mutfakların COVID 19 

salgınında hızlıca ortaya çıkan bir çözüm olmanın ötesinde, kalıcı bir iş modeli haline gelmeye başladığını 

göstermektedir. Araştırmada bulut mutfaklara dair çalışmaların Hindistan, Brezilya ve Çin gibi ülkelerde 

yoğunlaştığı görülmektedir. Bu durum, genç nüfusun fazla olduğu, dijital siparişlerin hızla yayıldığı ülkelerde bulut 

mutfakların daha hızlı benimsendiğini düşündürmektedir. Ancak bu aynı zamanda, alanyazının küresel ölçekte 

dengeli olmadığını ve farklı ülkelerdeki uygulamaların daha karşılaştırmalı şekilde incelenmesi gerektiğini de ortaya 

koymaktadır.  

Çalışmanın bulguları, tüketici davranışları üzerine yapılan araştırmalarda en sık hijyen, şeffaflık ve güven 

konularının öne çıktığını göstermektedir. Bu da, özellikle tedarik zincirinin izlenebilirliği, hijyen belgeleri ve 

müşteriye şeffaf bilgi sağlama gibi uygulamaların tüketici memnuniyeti ve sadakati açısından önemli olduğunu 

düşündürmektedir. Operasyonel süreçlerde ise bulut mutfakların lojistik ve sipariş yönetimi gibi alanlarda dijital 

araçları yoğun kullandığı, ancak üretim tarafında otomasyonun daha sınırlı olduğu dikkat çekmektedir. Bu durum, 

mutfak içi üretim ve teslimat süreçleri arasındaki dijitalleşme farklarının daha ayrıntılı incelenmesini 

gerektirmektedir. Ayrıca bazı çalışmalar özellikle Hindistan ve Brezilya gibi ülkelerde, esnek ama güvencesiz 

çalışma modellerinin çalışan memnuniyetini ve sektörde kalıcılığı olumsuz etkileyebileceğini göstermektedir. Bu da 

bulut mutfakların yalnızca operasyonel verimlilik değil, aynı zamanda iş gücü politikaları açısından da dikkatle ele 

alınması gerektiğini ortaya koymaktadır. Çalışma bulguları arasındaki bir diğer konu ise bulut mutfakların klasik 

restoranlara kıyasla daha az denetlenmesi nedeniyle hijyen ve güvenlik standartlarında ortak bir çerçeve eksikliği 

olmasıdır. Bu, sektörün uzun vadede sağlıklı büyümesi için ülkeler arası düzenleyici karşılaştırmaların ve ortak 

standart önerilerinin geliştirilmesini gerekli kılmaktadır.  

Tartışma 

Bu araştırma kapsamında elde edilen bulgular, bulut mutfak literatürünün ağırlıklı olarak operasyonel verimlilik, 

maliyet minimizasyonu ve lojistik etkinlik ekseninde şekillendiğini göstermektedir. Bu durum, alandaki çalışmaların 

büyük ölçüde işletme odaklı ve performans temelli bir perspektifle ele alındığını ortaya koymaktadır. Nitekim Rout 
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vd. (2024) ve Seghezzi vd. (2023) gibi çalışmalar, bulut mutfak modelini özellikle ölçeklenebilirlik ve maliyet 

avantajı bağlamında değerlendirmekte, bu modelin geleneksel restoranlara kıyasla daha esnek ve verimli bir yapı 

sunduğunu vurgulamaktadır. Ancak bu yoğunlaşma, literatürde ekonomik ve operasyonel boyutların 

önceliklendirildiğini, buna karşın sosyal ve örgütsel etkilerin ikincil planda kaldığını göstermektedir. Buna karşılık, 

daha eleştirel bir perspektif benimseyen çalışmalar (Giousmpasoglou vd., 2024; Shapiro, 2023), bulut mutfak 

modelinin platform ekonomisi bağlamında güvencesiz istihdam, emek sömürüsü ve iş gücü görünmezliği gibi yapısal 

sorunlar ürettiğini ortaya koymaktadır. Bu durum, literatürdeki hâkim verimlilik odaklı yaklaşım ile çelişmekte ve 

bulut mutfakların yalnızca ekonomik bir iş modeli olarak değerlendirilmesinin analitik açıdan yetersiz olduğunu 

göstermektedir. Dolayısıyla literatürde iki farklı eğilimin varlığından söz etmek mümkündür: bir yanda performans 

ve büyüme odaklı çalışmalar, diğer yanda ise sosyal etkileri problematize eden eleştirel yaklaşımlardır. Tüketici 

davranışlarına ilişkin bulgular, güven, hijyen ve şeffaflık unsurlarının bulut mutfaklara yönelik tutum ve davranışları 

belirleyen temel değişkenler olduğunu ortaya koymaktadır. Bu bulgu, Mathur ve Mathur (2023) ile Jiang vd. (2024) 

tarafından vurgulanan güven inşası problematiği ile örtüşmektedir. Fiziksel etkileşimin ortadan kalktığı bu modelde, 

tüketici–işletme ilişkisi büyük ölçüde dijital arayüzler üzerinden kurulmakta ve bu durum algılanan risk düzeyini 

artırmaktadır. Ancak literatürde, bu güvenin sürdürülebilir biçimde nasıl tesis edileceğine ilişkin bütüncül modellerin 

sınırlı olduğu görülmektedir. 

Teknoloji ve dijitalleşme boyutunda elde edilen bulgular, bulut mutfakların veri analitiği, otomasyon ve platform 

tabanlı sistemler aracılığıyla önemli rekabet avantajları elde ettiğini göstermektedir (Lahiri vd., 2024). Bununla 

birlikte, bu avantajların aynı zamanda platform bağımlılığı, algoritmik görünürlük ve bilgi asimetrisi gibi yeni yapısal 

riskleri beraberinde getirdiği anlaşılmaktadır. Literatürde bu ikili yapının (avantaj–risk dengesi) çoğunlukla yüzeysel 

biçimde ele alındığı, teknolojinin daha çok verimlilik artırıcı bir unsur olarak konumlandırıldığı dikkat çekmektedir. 

Çalışmaların coğrafi dağılımı incelendiğinde, bulut mutfak araştırmalarının belirli ülkelerde yoğunlaştığı 

görülmektedir. Bu durum, modelin özellikle dijitalleşme düzeyi yüksek ve nüfus yoğunluğu fazla olan pazarlarda 

daha hızlı benimsendiğini göstermektedir. Ancak bu yoğunlaşma, farklı sosyo-ekonomik bağlamlarda bulut mutfak 

uygulamalarının karşılaştırmalı olarak incelenmemesi nedeniyle literatürde önemli bir boşluk yaratmaktadır. Bu 

bağlamda, bulut mutfak modelinin farklı ülke ve kültürlerde nasıl konumlandığına ilişkin karşılaştırmalı çalışmaların 

artırılması gerektiği söylenebilir. 

Çalışmanın Katkıları  

Bilimsel Yazına Katkı 

Bu çalışma, bulut mutfaklara ilişkin ulusal ve uluslararası akademik yayınları inceleyerek, alandaki bilgileri konu 

başlıklarına göre sınıflandırmakta ve genel bir çerçeve sunmaktadır. Alanyazındaki çalışmaların büyük kısmı 

COVID-19 sonrası döneme odaklanmakta ve çoğu keşif amaçlı yapılmıştır. Bu durum, araştırmanın zaman içinde 

konunun nasıl geliştiğini göstermesi açısından önemlidir. Ayrıca bulut mutfaklar hakkında yapılan çalışmaların 

sayıca az olması, bu araştırmanın alanın erken dönem gelişimine ışık tuttuğunu ve gelecekte yapılacak çalışmalar 

için yol gösterici olabileceğini göstermektedir. Bu araştırma ayrıca, sistematik literatür taraması yöntemiyle bulut 

mutfak çalışmalarının haritasını çıkararak, ilgili alan yazına metodolojik bir katkı da sunmaktadır. 
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Kuramsal Katkı 

Bulut mutfaklar, geleneksel restoranlardan farklı olarak dijital teknolojilere, lojistik sistemlere ve çevrim içi 

sipariş altyapılarına dayanan yeni bir iş modeli sunmaktadır. Araştırma bulguları, bu modelin mevcut teorilerle tam 

olarak açıklanamadığını göstermektedir. Bu nedenle, hizmet inovasyonu, dijital girişimcilik, iş modeli dönüşümü ve 

esnek istihdam gibi alanlardaki kuramsal yaklaşımların bulut mutfaklar için birlikte değerlendirilmesi önerilmektedir. 

Bu bağlamda araştırma yeni kuramsal modellerin geliştirilmesi için temel sağlamaktadır. Mevcut çalışmalar 

çoğunlukla iş modeli inovasyonu çerçevesinde ele alınmakta; ancak bulut mutfakların dijitalleşme, tedarik zinciri 

yönetimi ve müşteri deneyimi tasarımı gibi süreçlerle de ilişkili olduğu görülmektedir. Bu nedenle, bu kavramların 

kuramsal çerçevelerle birlikte değerlendirilmesi önerilmektedir. 

Uygulayıcılara Katkı 

Bu araştırma, bulut mutfak işletmecilerine yönelik çeşitli öneriler sunmaktadır: Tüketici güvenini artırmak için 

hijyen belgeleri, şeffaf bilgilendirme ve dijital izlenebilirlik gibi uygulamalar hayata geçirilmelidir. Dijitalleşme 

sadece sipariş ve teslimat süreçlerinde değil, üretim aşamasında da yaygınlaştırılmalıdır. Çalışanların güvencesiz 

koşullarda istihdam edilmesi verimliliği düşürmekte ve iş gücü kaybına yol açmaktadır. Bu nedenle daha 

sürdürülebilir insan kaynakları politikaları geliştirilmelidir. 

Politika Yapıcılara Katkı 

Araştırma, alanyazında bulut mutfakların mevzuatsal düzenlemeler bağlamında yeterince ele alınmadığını ve bu 

konuda ciddi bir boşluk bulunduğunu göstermektedir. Araştırmada değerlendirilen akademik çalışmaların yayınların 

çoğu, geleneksel restoranlar ile bulut mutfaklar arasında mevzuat farklılıkları olduğuna dikkat çekmekte; ancak bu 

farkın yaratabileceği yapısal sorunlara sınırlı yer vermektedir. Bu bağlamda, araştırma; dijital gıda üretim ve dağıtım 

modelleri için özel bir mevzuat ihtiyacını vurgulamakta, ayrıca denetim süreçlerinin de dijital ortamlar ve uzaktan 

gözetim sistemleri yoluyla yeniden yapılandırılmasını önermektedir. Bulut mutfak çalışanlarının çoğunlukla kayıt 

dışı veya güvencesiz koşullarda istihdam edildiği yönündeki bulgular, asgari sosyal güvenceye dayalı politika 

geliştirme ihtiyacını da ortaya koymaktadır. Böylece, yalnızca tüketici hakları değil; aynı zamanda üretici ve çalışan 

hakları açısından da bütüncül bir mevzuat önerisi sunulmaktadır. 

Beyan 

Makalenin tüm yazarlarının makale sürecine verdikleri katkı eşittir. Yazarların bildirmesi gereken herhangi bir 

çıkar çatışması 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 

(İş, 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. 


