KORONAVIRUS (COVID-19) PANDEMI SURECINDE RESTORAN SEKTORUNDE
YENI BiR UYGULAMA: BULUT MUTFAKLAR
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Ozet

COVID-19 kiiresel salgint ve ardindan gelen g¢esitli kisitlamalar, restoran sektdriinde
yasanan degisimleri hizlandirmistir. Salginin ilan edilmesinden itibaren kiiresel boyutta meydana
gelen kisitlama ve tedbirler sonucunda restoran sektorii biiyiik bir sinirlama ile karsi karsiya kalmas;
hayatta kalmak i¢in paket servis sistemleri 6nem kazanmistir. Paket servis sistemlerinin, hizli yagsam
kosullarin1 yanitlayabilecek bir trend olarak yillardir var oldugu bilinmektedir. Buna karsin,
pandemi gibi kriz donemleri i¢in yalnizca bir tercih olmaktan ¢ikip, dnemli bir strateji haline
gelmesi s6z konusu olmustur. Kriz siireclerinden dogrudan etkilenme potansiyeline sahip olan
restoran sektorliniin, rekabeti korumak ve isletmenin devamliligini saglayabilmek icin yeni
trendlere ayak uydurmasi ve cesitli stratejik planlar hayata gecirmesi gerekmektedir. Bu dogrultuda
yeni bir siire¢ olmasi sebebiyle hem restoran sektoriine hem de ilgili literatiire katki saglamasi
amaciyla ¢alisma, kavramsal olarak yiiriitiilmiistiir. Calismada; bulut mutfagin restoran kurulum ve
uygulama siireci, bulut mutfak sistemlerinin uygulama esaslari, bulut mutfak is modelleri ve bulut
mutfaklarin kurulumunda ve uygulanmasinda dikkat edilecek hususlar ele alinmistir. Yapilan
degerlendirme sonucunda bulut mutfak sistemlerinin mevcut restoranlarin siirdiiriilebilirligine
katkida bulunabilecek bir potansiyele sahip oldugu ve yeni girisimler i¢in Onemli avantajlar

sagladigi ¢ikarimi yapilabilmektedir.
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A NEW APPLICATION IN THE RESTAURANT INDUSTRY IN THE COVID 19
PANDEMIA PROCESS: CLOUD KITCHENS

Abstract

The COVID-19 global pandemic and various restrictions that followed have accelerated the
changes in the restaurant industry. As a result of the restrictions and measures that have occurred on
a global scale since the announcement of the epidemic, the restaurant sector has faced a major
limitation; Takeaway systems have gained importance for survival. It is known that package service
systems have existed for years as a trend that can respond to fast living conditions. On the other
hand, it has become an important strategy rather than just a choice for crisis periods such as a
pandemic. The restaurant sector, which has the potential to be directly affected by the crisis
processes, must keep up with new trends and implement various strategic plans in order to protect
the competition and to ensure the continuity of the business. As it is a new process in this direction,
the study was carried out conceptually in order to contribute to both the restaurant sector and the
relevant literature. In the study; The restaurant setup and application process of the cloud kitchen,
the application principles of cloud kitchen systems, cloud kitchen business models and the issues to
be considered in the installation and implementation of cloud kitchens are discussed. As a result of
the evaluation, it can be concluded that cloud kitchen systems have the potential to contribute to the

sustainability of existing restaurants and provide significant advantages for new initiatives.
Key Words: Covid-19 Pandemic, Cloud Kitchen, Restaurant Industry

JEL Codes: L89, J10

1. Giris

Kiiresel olarak yasanan teknolojik gelismeler, insan yagaminin her boyutuna etki etmis ve
geleneksel iiretim ve hizmet saglama yontemlerinde de biiyiik doniisiimlere sebep olmustur. Onemli
bir hizmet saglayicisi olan yiyecek i¢ecek isletmeleri de karmagik ve ¢cok adimli iiretim siire¢lerinde
teknolojik gelisimlerden biiyiik dl¢lide faydalanan bir endiistri haline gelmistir. Giincel egilimlere
ayak uydurmak, tiiketici isteklerini karsilayabilmek ve rekabet avantaji saglamak gibi bir¢cok
motivasyon, giinlimiizde yiyecek igecek isletmelerinin akilli teknolojilere biiylik oOl¢iide yer
vermesini saglamaktadir. Insanlarm hizli bir yasam temposuna ayak uydurma ihtiyaci, ev disi
yemek tiiketimi biiyiik 6lciide tetiklemis ve bu durum 6zellikle ¢evrimigi yemek siparislerine artan
talebi de beraberinde getirmistir. Bugiin yiyecek icecek isletmelerinin 6nemli bir kismi cesitli

cevrimi¢i platformlarda yemek servisi hizmeti vererek, tiiketicilerin hizli bir sekilde, herhangi
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fiziksel bir gii¢ harcamaksizin yemek siparisi vermesine olanak saglamaktadir. Cevrimigi yemek
siparislerine artan talebin ilerleyen yillarda daha fazla ivme kazanacagi ve geleneksel servis
yontemlerinin yerini biiyiik 6l¢iide alacagi ongoriilmektedir. Ulusal Restoran Derneginin 2019
raporuna gore; 2030 yilina kadar restoranlarin servis hizmetlerinin 6nemli Slgiide dijitallesecegi,
restoranlarda teslimat ve dagitim ic¢in ayrilan alanlarin genisleyecegi, maliyetleri kontrol etmek ve
yonetim verimliligini artirmak icin teknolojinin daha etkili bir sekilde kullanilacagi ifade
edilmektedir (National Restaurant Association, 2019). Restoran endiistrisinin gelecegine yonelik bu
tahminler, gliniimiizde yaygin bir sekilde kullanilan dijital kanallarin daha da biiyiliyecegine isaret

etmektedir.

Yasanan teknolojik gelismelerin yiyecek icecek endiistrisine son yillarda énemli dlgiide
dahil olmasiin yani sira, olast kriz durumlarinin da sektoriin dijitallesmesini zorunlu kildigini
soylemek miimkiindiir. Diinya Saglik Orgiitiiniin (WHO) COVID-19'u diinya capinda hizla
yayilmastyla kiiresel bir salgin ilan etmesi (Sohrabi vd., 2020), bir¢ok sektdriin bu krizle miicadele
etmek icin ¢esitli stratejiler gelistirmesini zorunlu kilmistir. Yasaklar ve kisitlama politikalar1 birgok
sektorii dogrudan etkilemis; temasin yiiksek oldugu alanlar olarak restoranlar da bu durumdan en
cok etkilenen sektdrlerden biri olmustur. Yerinde tiiketim firsatinin biiylik 6l¢lide azalmasiyla
bircok restoran cevrimigi yemek siparis servisi saglamak gibi alternatif kanallara yonelmistir.
Bununla birlikte restoran endiistrisinin, 6zellikle uzun bir krize karsi savunmasiz oldugu; krizin
siiresine gore bu ekonomik yikimlarin 6zellikle kiigiik yiyecek icecek isletmeleri i¢in daha biiytlik
kayiplara yol acgabilecegi diisiiniilmektedir (Bartik, 2020). Cevrimi¢i yemek sektoriiniin, her y1l %12
bliyiiyen bir sektor olarak 2025 yilina kadar 199,35 milyar dolara ulasacagi tahmin edildigi (Chang
vd., 2014; Dshouza ve Sharma, 2020) bilgisi dikkate alindiginda, yasanabilecek kayiplarin
azaltilmasinda ve olast kriz durumlarinda isletmelerin siirdiiriilebilirliginin  saglanmasinda

basvurulabilecek onemli bir alternatif kanal oldugu diisiintilmektedir.

Restoran endiistrisi, insan etkilesimine ve sosyal faaliyetlere bagli bir sektér olmasi
sebebiyle insan hareketlerini etkileyen felaketlere ve salgin hastalik gibi krizlere kars1 biiyiik 6l¢iide
savunmasizdir. COVID-19’un pandemi ilan edilmesi ile gelen kriz de restoran endiistrisini benzeri
olmayan bir zorlukla kars1 karsiya getirmistir. Birgok iilkede getirilen sokaga ¢ikma kisitlamalari, is
yerlerinin ¢alisma saatleri hakkinda yapilan diizenlemeler, bireylerin salgin kaynakli endiselerle
sokaga cikmaya yonelik kisisel tercihleri gibi durumlar, miisteri akisin1 oldukca yavaslatarak biiytik

bir ekonomik kayba neden olmustur.

Yapilan son arastirmalar, COVID-19'un neden oldugu ekonomik krizin kapsami ve ciddiyeti

acisindan ge¢misteki krizlerden biiyiik 6l¢lide farkli oldugunu ve giiclii ekonomilerde dahi yikici
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etkileri oldugunu ortaya koymustur (Ramelli ve Wagner, 2020; Ding vd., 2020; Song vd., 2020).
Ulusal Restoran Derneginin 2020 yilinda 6.500 restoran sahibi ile yaptig1 anketin sonuglarina gore,
giiclii bir ekonomi olarak kabul edilen ABD'deki restoranlarin dahi yaklasik % 60'min durma
noktasina gelen miisteri akisindan kaynaklanan mali zorluklar nedeniyle kapanmak zorunda kalmasi
(Sweet, 2020); Ingiltere’deki 5.800 kiiciik capli yiyecek icecek isletmesinin % 43’iiniin gegici
olarak kapatilmasi ve calisan toplam personelin ortalama % 40’1nin isten ¢ikarilmasi (Bartik vd.,
2020) da bu kaniyr destekler niteliktedir. Bu durumda restoranlarinin devamliligin1 saglamaya
calisan girisimciler, arabaya servis ve yemek dagitimi gibi alternatif kanallara bagvurmaya
baslamistir. Bu alternatif kanallar pandemi silirecinden 6nce de dijital altyapiya sahip olan ve
arabaya servis olanaklarma sahip fast food restoranlari i¢in bir avantaj saglarken; tam kapasite
hizmet veren restoranlarin yasanan hizli degisime cabuk bir sekilde entegre olamamasi, biiyiik
ekonomik kayiplar yaganmasina sebep olmustur (Liddle, 2020). Salginin baglangi¢ noktasi olarak
kabul edilen Cin’de paket servis uygulamalarinin bir¢ok restorani hayatta tuttugu; Pekin'deki
faaliyet gOsteren bir restoranin, mart ayinin ilk iki haftasinda giinliik paket sipariglerinin daha
onceki siparislerine kiyasla neredeyse iki katina c¢iktigi, Wuhan'da cevrimi¢i yemek siparis
uygulamalar iizerinden verilen yemek siparislerinin ii¢ katina ¢iktig1 ifade edilmektedir (Kim vd.,

2021).

Ulkemizde COVID-19’un baslangicindan itibaren kapanan is yerlerine dair resmi veriler
bulunmamasia karsin Ekonomi Politikalart Arastirma Vakfi’nin Haziran 2020 istihdam izleme
biilteninde ¢alisan sayisinda diislis yasanan iigiincii sektoriin, 27 bin azalisla yiyecek ve igecek
hizmeti faaliyetlerini kapsadig1 goriilmektedir (TEPAV, 2020). Getirilen kisitlamalar ve pandemi
stirecinin  belirsizligi, siirecin yoOnetilmesini zorlastirdigindan, restoranlarin stirdiiriilebilirligini
saglayacak cesitli uygulamalar benimsenmedigi takdirde bu rakamlarin artacagi diisiiniilmektedir.
Bununla birlikte pandemi sonrasi siirecte gelisebilecek degisiklikler de sektoriin devamliligi icin
bliyiilk bir 6nem tasimaktadir. Bireylerde pandemi kaynakli olusan cesitli kaygilarin, sosyal
etkilesim alanlarmi sinirlayacagi; fiziksel mesafeyi artirmak gibi kaginma davraniglar
olusturabilecegi ve dogrudan temas ortamlarini minimuma indirerek kisilere 6zel odalarin
bulundugu restoranlarin ve oturma diizenlerinin tercih edilebilecegi diisiiniilmektedir (Kim ve Lee,
2020: 67). Tim bu durumlar restoran sektoriiniin hem kriz asamasinin yonetimini hem de kriz
sonrast tliketici davraniglarinin takibini dikkatli bir sekilde planlamasini gerektirmektedir. Yasanan
degisikliklere ayak uydurmak, mevcut restoranlarin siirdiiriilebilirligi ve yeni girisimcilerin
cesaretlenmesi agisindan biiylik bir 6nem tasimaktadir. Literatiirdeki verilere bakildiginda, restoran

sektoriinlin mevcut durumda devamliligini saglayan en énemli faaliyetlerin paket servis hizmetleri
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oldugu goriilmektedir. Bu durum mevcut restoranlar i¢in énemli bir alternatif olmasina karsin, yeni
girisimler i¢in dikkate deger bir maliyet unsurunu temsil etmektedir. Bu noktada da mevcut
girisimcilerin operasyonel maliyetlerini diislirerek birgok altyapinin hizmet ve sorumlulugunu
iistlenen bulut mutfak isletmelerinin, yeni bir restoranin kurulumu ve isleyisinde biiyiik bir destek

saglayabilecegini soylemek miimkiindiir.

COVID-19 salgin restoran sektoriinii benzeri olmayan zorluklarla karsi karsiya birakirken
ayn1 zamanda yeni normal kosullarin beraberinde getirdigi degisiklikler hakkinda sektdre yeni bakis
acilar1 saglayabilecek bilgi kaynaklar1 olusturmak adina akademisyenler i¢in 6nemli bir firsat
dogurmaktadir. Salgininin meydana getirdigi “yeni normal” yaklasiminin; c¢alisma sekillerinde,
yasam bicimlerinde, sosyal mesafe normlarinda ve aligveris aliskanliklarindaki farklilagmalar ile
olduk¢a 6nemli bir boyuta ulastig1 bilinmektedir. Bu durum, isletmeleri mevcut krizde insan temasi
olmadan hizmet sunmak ve tiiketici talebini siirdiirmek i¢in mevcut maliyetlerini minimuma indiren
ve kritik oneme sahip stratejik kararlar almaya zorlamistir. Calisma, bu kararlarin bir sonucu olarak
one cikan bulut mutfak sistemlerini temel almaktadir. Pandemi siiresince ve pandeminin sona
ermesi ile sektoriin karsilagacagi zorluklarla miicadele edilmesi ve sektoriin devamliliginin yani sira
pazara giris yapacak yeni restoranlar i¢in girisim fikirlerinin incelenmesi biyiik bir O6nem
tasimaktadir. Literatiirde yer almayan ve kiiresel olarak biiylik bir ivme kazanan bulut mutfak
kavraminin teorik arka planinin ele alinmasinin sektdre yeni bilgiler saglamak agisindan 6nemli
oldugu diisiintilmektedir. Bu dogrultuda makalenin amaci, restoran sektoriine pandemi siirecindeki

gelismelerle ilgili bilgi sunarken; ilgili literatiire katki saglamaktir.
2. Bulut Mutfak

Bulut mutfaklar; ‘hayalet mutfak’, ‘sanal mutfak’, ‘gdlge mutfak’, ‘karanlik mutfak’ ve
‘ortak mutfak’ gibi isimlerle de bilinen, restoranlarin yemek sipariglerini yalnizca teslimat icin
hazirlamasimna olanak taniyan alanlardir (Choudhary, 2019). Daha genis bir ¢ercevede ele
alindiginda bu mutfak sistemi, teslim edilmek iizere optimize edilmis menii 6geleri hazirlamak
amaci ile bir veya daha fazla sayida yiyecek igecek isletmesinin bir alan kiraladigi, lisansh ticari
gida iiretim tesisleri olarak ifade edilebilir (Colpaart, 2019). Bu mutfaklarda iiretim alan1 da dahil
olmak tizere tiim alanlar farkli isletmeler tarafindan ortak kullanima uygun bir sekilde
diizenlenmekte ve paylasilmaktadir. Bulut mutfak sisteminde miisteriler, siparis i¢in kurulmus
cesitli aglar yolu ile (telefon, ¢evrimi¢i platformlar ve uygulamalar vb.) tercih ettikleri yemek
servisi saglayicisindan hizmet alabilmektedir. Pratikte bu sistem, bir miisterinin farkl
restoranlardan Hint yemekleri, hamburger veya falafel gibi bir¢cok farkli yiyecegi siparis edebilecegi
anlamina gelir ancak yemeklerin tiimii ortak bir adreste iiretilmektedir (Bromwich, 2019).
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Bulut restoran konseptinin pandeminin baglangicindan itibaren blyiik bir ilgi gordigi
bilinmektedir. Buna karsin bu sistemlerin COVID-19'dan ¢ok once de 6zellikle Cin restoranlarinin
ve pizza endiistrisinin karliligi maksimize etmek amaci ile yaygin olarak bu sistemi kullandigi;
Ingiltere, ABD ve Hindistan gibi iilkelerde popiiler bir sistem oldugu ifade edilmektedir (Li vd.,
2020). CloudKitchens, Kitchen United ve Deliveroo gibi bulut mutfak saglayicilari, Avrupa ve
ABD’de mutfak altyapisint kurarak bircok restorana hizmet firsati sunan pazar liderleri olarak

goriilmektedir (PitchBook, 2020). Deliveroo, 2017 yilinda kurdugu o6zel tesislerle bulut mutfak

sistemi saglayicilar1 arasinda on saflarinda yer almaktadir. Sirket, kuruluma uygun altyap1 ve
biiyiikliikteki tesisleri bularak, endiistriyel ekipmanlar ve gerekli altyapilar1 saglayarak iiretime
hazir olan bu tesisleri restoranlara kiralamaktadir (Guzder, 2019). Tiirkiye’de ise Istanbul gibi
metropollerde sinirli bir sekilde hizmet saglayan bulut restoranlarin pandemi siireci ile artis
gostermesi (Akgiin, 2020), Paket Mutfak gibi yeni girisimlerin biiyiik biitcelerle pazara giris

yapmasinin sektoriin biiylimesi agisindan énemli bir role sahip olmasini saglamistir (Ulukan, 2020).

Restoranlarin herhangi bir kurulum sermayesi harcamaksizin paket servis hizmeti veren
subeler agmasina olanak saglayan Paket Mutfak, tilkemizdeki ilk yerli bulut mutfak girisimidir.
Paket Mutfak girisiminin kurdugu tesisleri, her biri farkli restoranlar1 temsil eden 10-15 mutfak
paylagsmaktadir (Paket Mutfak, 2020). Bu mutfak sisteminde yer almak isteyen restoranlar i¢in
kurulum Paket Mutfak girisimi tarafindan yapilmakta; teslimat icin gerekli olan kurye operasyon
faaliyetleri, siparis yoOnetimi ve tahsilatlar, giivenlik ve bakim gibi ¢esitli maliyetleri girisim
tarafindan iistlenilmektedir. Yalnizca paket servis agi olusturuldugundan restoranlarin miisterilere

oturma alani sunmasi s6z konusu olmamaktadir.

Tablo 2.1. Paket Mutfak Restoran Kurulum ve Uygulama Siirecinde Saglanan Imkanlar

Geleneksel Olarak Restoran Paket Mutfak Sisteminde Sube

Acma Siirecinde Acarken
Altyap Girisimeci iistlenir Paket Mutfak iistlenir
Kurulumu
Eklpmz.m. . Girisimci tistlenir Paket Mutfak iistlenir
Gereksinimi
Kurye Girisimeci iistlenir Paket Mutfak iistlenir
Operasyonlari
Siparis Telefon ve ¢evrimigi siparisleri {(estprgn yalnizca gele.ri siparts
Yonetimi girisimei distlonir tiretimine odaklanir, diger sistemlerle

Paket Mutfak ilgilenir.

Tahsilat Girisimci tistlenir Paket Mutfak iistlenir

Kaynak: Paket Mutfak, 2020.
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Ortak alanda calisan bir¢ok firma i¢in hizmet verebilen bu sistem, birgok konu bakimindan
isletmeler i¢in avantaj saglayabilmektedir. Cevrimigi yemek sipariglerinin 6nemli bir ivme
kazanmasi sebebi ile bu ortak kullanim alanlarinin yeni girisimcilere cesaret vermesi ve
isletmelerde karliligr artirmasi gibi énemli avantajlar1 bulunmaktadir. Chavan (2020: 465)’a gore
bulut mutfaklarin 6nemli avantajlari; servis personeli ihtiyacinin ve bir isletme kurmak ig¢in
harcanan maliyetlerin 6nemli 6l¢iide azalmasi olarak ifade edilmistir. Bunlarla birlikte kurulan bulut
mutfak sisteminde isletmeler, depolama alanlari, ekipman giderleri ve enerji kullanim1 gibi birgok
faktdr bakimindan da énemli bir kar elde edebilmektedir. Isletmeler icin sagladig1 bircok avantaja
karsin bulut mutfak sistemleri, basarili bir hizmet silireci yonetimi i¢in giliclii iletisim kanallarina
ihtiya¢g duymaktadir. Normal sartlarda bir restoranin siparis kapasitesi ve yogunlugu daha kolay
yonetilebilir bir durumdayken; bir¢cok farkli restoran i¢in ortak bir hizmet aginin olusturulmasi
misteri iligkilerinin iyi bir sekilde kontrol edilmesini gerektirmektedir. Bu nedenle bulut mutfak
sistemlerinde siparis ve teslimat siirecinin aksamadan yiiriitiilebilmesi i¢in c¢esitli miisteri
temsilcileri, ¢evrimigi siparis siteleri ve mobil uygulamalar gibi altyap: ve iletisim sistemlerine

ihtiya¢ duyulmaktadir.
2.1.Bulut Mutfaklarin Tarihcesi

Yiyecek kamyonlar1 seklindeki mobil kantinlerin uzun siiredir mevcut olmasina karsin bulut
mutfaklar, sehir merkezlerinde yiiksek kaliteli yemek dagitimi icin artan tiiketici talebi ve
isletmelerin 6deme giicliigli yasadig: yiiksek kiralara yanit olarak 2010'larin basinda ortaya ¢ikmaya
baslamistir (Colpaart, 2019). Bulut mutfaklarin sistematik bir siirece sahip olmadan servis
saglamasinin ise 1950’li yillara kadar uzandigi, sistematik siireclere sahip olan mevcut bulut
mutfagi konseptinin ise ilk olarak 2003 yilinda Hindistan'da ortaya ¢iktigi, ABD ve Singapur gibi
iilkelerdeki gesitli girisimlerin bu durumu takip ettigi ifade edilmektedir (Colpaart, 2019; Sharda,
2020; Post, 2020). Yiyecek kamyonlarinin, diisiilk maliyetlerle mobil hizmet saglamasi, birden fazla
lokasyona hizmet verebilmeleri, miisterilere yakin olmalar1 ve kira acgisindan uygun fiyath olmalari
gibi birgok avantaj bulut mutfaklarin ve farkli ¢evrimici platformlarin  temel fikrini
olusturmustur. Ayni zamanda talep Tlizerine yemek dagitimi kavramini popiiler hale
getirmesi, telefon goriismeleri veya mesajlar kullanilarak verilen siparisler gibi bircok faktor
cevrimi¢i yemek siparis sistemini ve bu sistemin 6nemli girisimlerinden olan bulut mutfaklarin
dogusuna temel olusturmustur. Restoranlar baslangicta Facebook ve Twitter gibi gesitli sosyal
medya platformlar1 iizerinden siparis alirken; akilli telefonlarin benimsenmesi ve mobil kullanima
uygun uygulamalarin dogusu ile oldukga biiyiik bir sektdriin olusmasi s6z konusu olmustur (Haque,

2020; Shakkarwala, 2020).
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Bulut mutfak sistemlerine olan egilimin, hizli bir sekilde dijital ve mobil uyumlu ¢oziimler talep
eden Y ve Z kusagi caginin gelmesiyle tetiklendigi diisiiniilmektedir. Bu mutfak sistemleri, hizli
teslimat ve daha fazla cesitlilik igin silirekli artan tiiketici talebini karsilamak ve isletme
siirdiiriilebilirligine katkida bulunmak i¢in 6nemli bir cevap olarak goriildiiglinden (Colpaart, 2019;
Li vd., 2020), gittikce biiyiiyen bir sektor haline gelmesi beklenmektedir. Ozellikle pandemi gibi
olas1 kriz durumlari i¢in alternatif kanallar arayan ve karliligini artirmaya odaklanan igletmeler ile
pandemi sonrasinda yasanabilecek psikolojik siirecler i¢in (tiiketicinin dogrudan temas gerektiren
ortamlardan kaginarak paket servis sistemlerini tercih etmesi vb.) biiyiik bir avantaj saglamasinin da

bu mutfak sistemlerinin ivme kazanmasina olanak saglayacagi diistiniilmektedir.
2.2. Bulut Mutfak Sistemlerinin Uygulama Esaslar:

Bulut mutfak sistemi operasyon alanlar1 genellikle sehir merkezinden uzakta, genis bir arsa
iizerine konuslanmis olarak faaliyet gostermektedir. Yoldan gegen miisterileri ¢ekmeleri
gerekmediginden, genellikle depolar ve hatta otoparklar gibi restoranlardan daha diistik kiralara
sahip yerleri isgal etmektedirler (Bailey, 2020). Gorsel bir cazibe olusturma zorunlulugunun
olmamasi, bu mutfaklarin bir vitrin olugturma gereksinimini ortadan kaldirirken; bu gorsel cazibeyi
kullanabilmek i¢in farkli metotlar uygulamaktadir (menii gorselleri paylasimi vb.). Miisterilere
ulagmak icin kullanilan kanallar, bu tanitimlarda énemli bir rol oynamaktadir. Siparisler dogrudan
markalarin ¢evrimigi platformlarindan, miisteri hizmetleri hattindan ve araci islevi géren mobil
yemek siparis uygulamalari gibi i¢iincii kisilerden gelmektedir (Ines, 2020). Bu baglamda miisteri
ile saghkl bir iletisimin ger¢eklesmesi adina giiclii bir dijital altyap1 ve pazarlama gereksinimi
dogmaktadir. Siparis kanalin1 secen miisteri, siparigini bildirerek 6demeyi gergeklestirmektedir. Bu
asamada, verilen siparis otomatik bir sistemde gerceklestiginden, manuel sistemlerde oldugu gibi
siparis alim esnasinda yasanan yanligliklarin ve eksikliklerin daha az olmasi1 beklenmektedir.
Sisteme yansiyan siparisi takip eden personel veya personeller, siparisin hazirlanmasi ile ilgili

siireci baglatmaktadir. Bu siire¢ Chavan (2020)’a gore

e Siparisleri aldiktan sonra mutfak personeli, s6z konusu yiyecegin hazirligina baslar. Birden fazla
markanin ortak mutfak kullaniminin séz konusu oldugu durumlarda; mutfak personeli ayni
sistem icerisinde farkli markalar i¢in yemek hazirlayabilmektedir. Bu durumda bir sef, birden
fazla farkli marka i¢in yemek hazirlayabildigi gibi; mutfak sayisi veya siparis hacmi gibi
unsurlara bagli olarak her marka yalnizca kendi mutfak sefini ayr1 olarak atayabilmektedir.

e Yiyecek ve icecekler hazirlandiktan sonra 6nceden belirlenmis uygun gozetim ve prosediirler
altinda paketleme islemi gerceklestirilir. Teslimat siirecinin ve miisteri tatminin saglanmasi adina

cevrimigi yemek siparislerinde paketleme olduk¢a 6nem tasimaktadir.
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e Yiyeceklerin hazirlik ve paketlenme asamasi tamamlandiktan sonra son asama olan yemegin
misteriye teslim edilmesi adiminda; ilgili teslimat sorumlusu zamaninda yemek teslimi

yapilabilmesi adina gerekli prosediirleri takip etmektedir.
3. Bulut Mutfak Is Modelleri

Bulut mutfak sisteminde ana fikir, c¢evrimigi sipariglere odaklanan bir iiretim ag1
olusturmaktir. Bu sistemde faaliyet gosteren isletmeler, genel olarak ayni operasyonel siireclere
sahiptir; siparigler gelir, yemek hazirlanir, paketlenmis yemekler miisteriye teslim edilir. Bununla
birlikte islemlerinin gerceklestirilme bigciminde baz1 farkliliklar s6z konusudur. Bu agin
olusturulmasinda ve isletilmesinde ise faydalanilan is modelleri Oracle (2020)’ye gore genel itibari

ile lice ayrilmaktadir:

Tek Marka Konseptli Bulut Mutfaklar: Hayalet veya karanlik mutfak olarak da bilinen bu is
modelinde, faaliyet gosteren mevcut bir restoranin veya yeni acilacak olan bir restoranin herhangi
bir ortak alan paylagsmaksizin yalnizca tek bir marka olarak hizmet vermek iizere kiraladigi veya
satin aldig1r mutfak alanlar1 s6z konusudur (Dephna, 2020). Bu is modelinde faaliyet gosteren
isletmeler, genellikle tek bir mutfak tiiriine odaklanarak herhangi bir vitrine veya oturma alanina
sahip olmaksizin ¢evrimigi siparis imkani tanimaktadir. Bu sistemde ekipman ve alan ydnetiminin
yalnizca bir igletmeye bagli olmasindan kaynaklanan cesitli avantajlar olmasina karsin; genel bir
marka algis1 olusmamis yeni isletmeler i¢in (standartlasmamis iiretim prosediirlerine bagh
endiistriyel ekipman ihtiyaclarinin degisiklik gostermesi vb.) biiylik bir risk tasiyabilmektedir
(Oracle, 2020).

Ortak Mutfak Konseptli Bulut Mutfaklar: Catering hizmeti veren igletmelerden, toptan firincilara,
paketlenmis gida saticilarindan gesitli restoran isletmelerine kadar birgok yiyecek icecek hizmeti
saglayicisinin kullanilabildigi ticari mutfaklardir. S6z konusu tesislerde yalnizca gida iiretimine ve
cevrimici siparisine yonelik faaliyetler gergeklestirildiginden miisteriler, restoranda oturarak hizmet
alma gibi imkanlara sahip degildir. Paylasilan bu ticari mutfaklar gerekli ekipmanlar ile donatilmas,
es zamanl faaliyet gosterecek isletmeler i¢in 6zel olarak hazirlanmis, kiralama sisteminde hizmet
veren alanlardir. Yiyecek icecek isletmeleri, bu alanlar1 birkag¢ saatliine veya birkac ay gibi sabit
sartlarla kiralama sansina sahiptir (Mahoney Environmental, 2020). Bu mutfak sisteminde her
isletmenin iiretimini gerceklestirebilmesi adina ayr1 {initeler tanimlanabildigi gibi; ayn1 malzeme,
ekipman ve kaynaklar1 kullanarak farkli marka restoranlarin tek bir ¢atida ¢alistirilmasina da olanak
saglanmaktadir (Bingage, 2020). Ayn1 zamanda bazi bulut mutfak saglayicilar1 bu konsept i¢in
gerekli dijital altyapt (mobil uygulamalar, ¢cagri merkezleri vb.) ve teslimat hizmetleri olanag: da
saglamaktadir (Oracle, 2020).
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Sanal Marka Konseptli Bulut Mutfaklar: Sanal mutfak olarak adlandirilan bu is modeli, genel
anlamda mevcut bir restoranin i¢inde yalnizca teslimatla yemek sunan bir restoran sistemidir
(Muller, 2018: 6; Bingage, 2020). Bu sistemde calisan restoranlar, yeni bir marka adi altinda
mevcut mutfaklarinda bulunan ekipman ve malzemelerle biiylik bir yatirim gerekmeksizin yeni
konseptler gelistirebilmektedir. Ornegin, mevcut mutfaginda pizza satan bir restoran, teslimat
yoluyla satmak iizere taco (temelde tortilla adi verilen bir ¢esit yufka ile hazirlanan geleneksel bir
Meksika yemegi) iiretimi i¢in yeni bir marka olusturarak mutfagindaki fazla malzemeleri
kullanabilmektedir. Genellikle diisiik baslangic maliyetine sahip olmasi, eldeki malzemelerin
degerlendirilmesi ile gida kayiplarinin 6nlenmesine yardimci olmasi gibi avantajlarina karsin;
mevcut markanin yeni bir markay1 blinyesinde barindirarak iretim yapmasi, envanter yonetimini
zorlastirabilecegi ve marka karmasasina yol agabildiginden dikkatli yonetilmesi gereken bir siireci

icermektedir (Oracle, 2020).

Uygulanan bu temel modellerin disinda, son yillarda popiilerlik kazanan bir diger bulut
mutfak modeli ise ‘hibrit bulut mutfaklar’dir. Hibrit bulut mutfak sisteminde, diger bulut mutfak
sistemlerinin aksine fiziksel bir restoran bulunmaktadir. Bu olusum i¢inde yer alan restoranlar hem
cevrimi¢i yemek servisi hem de miisteriler i¢in olusturulan alanlarda yerinde servis yapmaktadir
(Sundram, 2020). Diger sistemlerin aksine bir vitrine sahip olmasi, miisterilerin hizmet aldig1 alam
fiziksel olarak gbrme sansinin giivenirligi artirmasit gibi avantajlar s6z konusu olmasina
karsin; kurulum ve operasyon i¢in diger bulut mutfak sistemlerine kiyasla daha yiiksek bir sermaye
gerektirmektedir. Miisteri sirkiilasyonun saglanmasi i¢in gerekli olan merkezi bir lokasyon, yerinde
hizmet verilebilmesi i¢in oturma alanlarinin olusturulmasi gibi geleneksel bir restoran kurulumunda
gerekli olan birgok unsur bu mutfak sisteminin daha yiiksek bir sermaye ile faaliyet gostermesi

gerekliligini dogurmaktadir.
4. Bulut Mutfaklarin Kurulumunda ve Uygulanmasinda Dikkat Edilecek Hususlar

Bulut mutfak sisteminde hizmet verecek olan bir restoranin kurulumu, geleneksel
restoranlarin kurulumuna kiyasla bazi farkliliklar géstermektedir. Basarili bir siire¢ yonetimi i¢in bu
restoranlarin kurulumu c¢esitli veriler ile desteklenmektedir. Genellikle miisterilerin telefonlarindaki
yemek dagitim uygulamalarinin baglantilar1 kullanilarak, iiretim ve teslimat gibi siirecleri
iyilestirmeye yardimci olacak demografik bilgiler, lokasyonlar ve yemek tercihleri analiz
edilmektedir. Bu verilerden, mutfaklarin ihtiyaclar1 ve calisma saatleri gibi 6nemli unsurlarin
tanimlanmasinda biiyiik dl¢lide faydalanilmaktadir (Maggo, 2018; Ines, 2020). Geleneksel restoran
sisteminden farkli olarak dogrudan miisteri temasi tagimayan bulut mutfak sistemlerinde konum
se¢imi, merkezi konumlarda olma sarti tasimasa da uygun temizlik, su ve elektrik kaynagi olan
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uygun kira kosullarinda bir alan iizerine insa edilmelidir (Hess, 2020; Ines, 2020). Ayn1 zamanda
konuma yonelik miisteri tercihlerini gosteren verilerin kullanimi da menii basta olmak iizere bircok

ogeyi etkileyebileceginden 6nem tagimaktadir.

Konumun belirlenmesinin ardindan siparis akisin1 saglayacak dijital altyapiya ve
kullanilacak teknolojiye karar verilmesi gerekmektedir. Bu mutfak sisteminde miisteriler ile
dogrudan temas yalnizca restoranin g¢evrimig¢i varligina dayandigindan, ¢evrimigi siparis etme
secenegine sahip bir web sitesi ve uygulamalar temel gereksinimlerdendir (The Restaurant Times,
2020). Bu restoranlar dogrudan kendi c¢evrimigi platformlarin1 olusturabildigi gibi bu amagla
pazarda hizmet saglayan farkli markalar ile belirli komisyonlar karsilifinda ¢alisabilmektedir. Ayni
zamanda bu sistemde faaliyet gosteren restoranlarin sahip oldugu dijital altyapi, pazarlama
faaliyetleri i¢in de biiyilik bir 6nem tagimaktadir (Moyeenudin vd., 2020). Fiziki varligin1 dogrudan
miisterilere sunamayan bulut mutfaklarin, hizmetleri hakkinda bilgi vererek markalagma ve miisteri
baglilig1 saglamak amaci ile 6zellikle dijital ortamlarda gesitli reklam stratejileri gelistirmesi biiyiik

bir 6nem tagimaktadir.

Cogunlukla herhangi bir vitrini olmadan servis saglayan bulut mutfaklarda menii
bilesenlerinin belirlenmesi kritik bir 6nem tagimaktadir. Miisteriyi cezbetmek i¢in kullanilacak en
onemli pazarlama araci olarak goriilen meniiler, ortalama 10-15 menii bileseninden olusabilmekte
(Chavan, 2020), bu menii bilesenleri hizmet verilecek konum miisteri profiline gore
cesitlendirilebilmektedir. Menii bilesenlerinin fazla sayida ve karmasik olmasi, tiiketicinin hizli bir
sekilde karar verme davranisimi olumsuz etkileyebilmektedir (Oracle, 2020). Ayni1 zamanda
tamamen paket servise odaklanmis olan bu sistemlerin, kaliteli bir teslimat siireci ve sonucunda
miigteri tatmini saglamasi adina menii bilesenlerini olustururken tasinabilme ve sos gibi farkli
iiriinlerle servis edilecek yiyeceklerin paketlenebilme, ayni kalitede miisteriye ulastirilabilme
niteliklerini 1yi bir sekilde degerlendirmesi gerekmektedir. Tim bunlarla birlikte menii
bilesenlerinin nitelik ve niceligi, ihtiyag duyulan personel sayisint ve mutfak ekipmanini da

dogrudan etkileyeceginden dikkatli bir planlama gerektirmektedir.

Bulut mutfak sistemlerinde geleneksel restorancilifa dair islemlerden genel anlamda farkli
bir yol izlenmesine karsin, saglanan hizmetin belli standartlar1 saglamas1 gerekmektedir. Bu nedenle
bulundugu bélgeye dair yiyecek igecek isletmeciligi prosediirlerini takip eden lisanslarin alinmasi,
bu mutfaklarin yasal izinler dahilinde hizmet vermesine ve miisteri giivencesinin saglanmasina

imkan tanimaktadir.
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5. Sonuc¢

Restoran endiistrisinin yeni normal hayat kosullarina uyum saglamasinin hem pandemi
siirecinde sektor devamliligini saglamak hem de pandemi sonrasi siiregte bireylerin degisebilecek
sosyo-davranigsal egilimlerine ayak uydurabilmek agisindan biiylik bir 6nem tasidigi aciktir.
Pandeminin sona ermesi ve ¢esitli kisitlamalarin ortadan kalmasinin ardindan bireylerin sosyal
yasamlarina hemen entegre olamayacagi, kalabalik ortamlara girmekten endise duyabilecegi
diistiniilmektedir. Salginin devam ettigi bu siiregte mevcut girisimlerin karliligmmi koruyarak
siirdiiriilebilirligini saglamak biiyiik bir 6nem tasirken; pazarin biliylimesi ve gelismesi i¢in 6nemli
olan yeni girisim imkanlarinin da bulut mutfak sistemi aracilifiyla gerceklestirilmesinin isletmeye
bircok fayda saglayacagi acgiktir. Salgin sonrasi yasanabilecek psikolojik siirecte ise restoranlarin

pazar dinamiklerine cevap vermesi gerekliliginin dogacag diistiniilmektedir.

Restoranlarin  kurulum maliyetleri ve faaliyet gosterdigi siirecte kira, ekipman
gereksinimleri, dijital altyapr kurulumu ve pazarda rekabet saglamak adina ¢evrimigi platformlarda
yer almak {lizere c¢esitli uygulamalarin yOnetimi gibi birgok unsur, geleneksel restoranciligin
karliligin1 ve operasyon yonetimini énemli Olciide etkilemektedir. Bulut mutfak tedarikcilerinden
ticari bir mutfagin kiralanmasi; dekorasyon planlamasi ve giderleri, imar uyumu gibi bir¢ok
asamayl hazir bir sekilde girisimciye sundugundan, baslangic maliyetlerini diistirmekte ve
restoranin faaliyete gegme siirecini hizlandirmaktadir. Endiistriyel mutfak ekipmanlarinin énemli
bir gider unsuru oldugu diisiiniildiigiinde (soguk depolama alanlari, endiistriyel firilar vb.) sektore
yeni girig yapacak bir restoranin, pandemi siirecinde bu riskleri géz oniinde bulundurmasi cesaret
kirict olabilmektedir. Bulut mutfak sistemlerinde bu ekipmanlarin tedarik¢i tarafindan saglaniyor
olmasi 6zellikle yeni girisimciler i¢in kendilerini test etme ve pazara giris yapmalar1 i¢in dnemli bir

imkan tanimaktadir.

Miisteri akisinin yogun olarak saglandigi donemlerde dahi pahali kamu hizmetleri, yiiksek
emlak vergileri, ekipman bakim maliyetleri gibi bir¢ok gida unsuru restoran sahipleri i¢in biiyiik bir
yiik olusturabilmektedir. Miisteri trafiginin yavasladig1 ve hatta kiiresel dl¢ekte durmaya yaklastig
diistintildiiglinde; bulut mutfak sistemlerinin idari siireci (saglik denetimleri, ekipman onarimlari,
giivenlik, emlak vergileri, temizlik hizmetleri vb.) restoran sahiplerinin sorumluluguna
birakmaksizin {istlenmesi, isletme agisindan operasyon yiikiinii 6nemli 6l¢iide azalmaktadir. Tim
bunlarla birlikte miisterilerin, bircok maliyet unsurunun hafifledigi mutfaklardan nispeten uygun
fiyath yiyecek saglamalar1 miimkiin olmaktadir. Miisterilerin hizli bir sekilde bircok segenegi

degerlendirdigi platformlarin, bulut mutfak tedarikgileri tarafindan sunulmasi; verimli lojistik
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altyap1 ve teknolojik yenilikler araciligiyla teslimat deneyimini optimize etmesi, ¢evrimici yemek

siparisine artan talebin nitelikli bir sekilde cevaplanmasina olanak saglamaktadir.

Kiiresellesme ve yasanan cesitli dijital degisim ve doniisiimlerin bir¢ok agidan sektorii
etkiledigi aciktir. Ozellikle salgin gibi kriz siireclerinde bu degisimlere ayak uydurmak isletmelerin
siirdiiriilebilirligi agisindan biiyiik bir 6nem tagimaktadir. Bulut mutfak sistemlerinin Tiirkiye’ye
giris yapmasi ¢ok yakin bir tarihe dayandigindan; bu sistemlerin taninirliginin ve uygulanmasinin
nispeten diislik seviyelerde oldugu diisiiniilmektedir. Dolayisiyla bu sistemlere yonelik girisimlerin

artirilmasi ve tanitimlarinin yapilmasi gibi unsurlarin biiyiik bir 6nem tasidig diisiintilmektedir.
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