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Ozet

Covid-19 pandemisi kiiresel bazda bir¢ok sektorii olumsuz yonde etkilerken yiyecek-igecek sektorii yeni pazarlama arayist iginde
paket servis ve gel-al-gotiir konseptlerinde isletme faaliyetlerini yogunlagtirmigtir. Teknolojinin gelismesi ile isletmelerin paket
servis organizasyonlarina online siparis tabanli bulut mutfak ile yeni bir boyut eklenmistir. Bulut mutfak isletmelere yatirim
sermayesi, isletme giderleri, personel sayisi gibi bircok ekonomik alanda fayda sagladigi gibi isletmenin sadece iiretime
odaklanmasi ile {iriin kalitesini arttirmasina olanak saglamaktadir. Bu avantajlar ile birlikte caligmanin amaci yeni bir paket servis
organizasyonu ve isletmeciligi olan bulut mutfagin tanitilmasi, igleyisi ve avantajlari hakkinda bilgi vermektir. Bulut mutfak
kavraminin yeni olmast ile birlikte bu kavramin detayli bir sekilde aciklanmasi ¢alismanin énemini gostermektedir. Bulut mutfak
hem pazarda hali hazirda bulunan yiyecek-icecek igletmelerinin hem de sinirli sermayeye sahip yeni girisimcilerin de yer alacagi
bir platformdur. Pandemi siirecinde pazar payimni hizla artiran bulut mutfak gelecekte daha fazla isletmecinin ilgisini ¢ekebilir.
Dolayist ile yiyecek-igecek isletmelerinin orta ve uzun vadeli pazarlama stratejilerinde bulut mutfak uygulamasina yer vermesi
isletmeye katki saglayacagi diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Bulut mutfak, Gastronomi, Mutfak akimi

Abstract

The food and beverage industry has intensified its business activities in the concepts of takeaway and come-take-away in search of
new marketing while the Covid-19 pandemic has negatively affected many sectors on a global basis. With the development of
technology, a new dimension has been added to the package service organizations of enterprises with online order-based cloud
kitchen. Cloud kitchen provides benefits to businesses in many economic areas such as investment capital, operating expenses,
number of personnel, and allows the business to increase product quality by focusing only on production. The aim of working with
these advantages is to give information about the introduction, operation and advantages of cloud kitchen, which is a new takeaway
organization and management. With the concept of cloud kitchen being new, the detailed explanation of this concept shows the
importance of the study. Cloud kitchen is a platform where both food and beverage businesses that are already in the market and
new entrepreneurs with limited capital will take part. Cloud kitchen, which has rapidly increased its market share during the
pandemic process, will attract more entrepreneurs in the future. Therefore, it is thought that the use of cloud kitchen application in
the medium and long-term marketing strategies of food and beverage businesses will contribute to the business.
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1. Giris

Paket teslimat olarak hizmet veren bulut mutfak is modeli, kiiresellesen diinyada insanlarin hazir gidalara olan
taleplerine fiyat1 diisiik, kalitesi yiiksek hizmet vermeyi misyon edinmistir. Bu ¢aligmanin amaci bulut mutfak
is modelinin ve Covid-19 pandemisinde bulut mutfak gelisiminin incelenmesidir.

Ik kez Aralik 2019 da Cin’in Hubel bélgesinin baskenti olan Wuhan’da fark edilen Covid-19 pandemisi 01
Ekim 2021 itibari ile yaklasik 4 milyon insanin hayatini1 kaybetmesine sebep olmustur ve halen kontrol altina
almamamustir (Coronameter, 2021). Etkileri devam eden Covid-19 pandemisinde bir¢ok isletme ve is kolunun
zarar gordigi dusiinilmektedir. Asagidaki tabloda iskollarin etkilenme dereceleri gosterilmektedir.

Tablo 1. is Kollarina Gore Covid-19’dan Etkilenme Derecesi

Sektorler Covid-19 Pandemisinden Etkilenen Uretim Miktar:
Toptan ve perakende ticaret

Imalat

Emlak: Idari ve Destek Hizmet Faaliyetleri
Konaklama ve Yiyecek Hizmetleri

Sanat, Eglence, Spor ve Diger Hizmetler Orta-Yiiksek
Ulastirma, Depolama ve Haberlesme Orta-Yiiksek
Insaat Orta

Finans ve Sigorta Hizmetleri Orta
Madencilik ve Tas Ocakeiligt Orta

Tarim, Ormancilik ve Balik¢ilik Diisiik-Orta
Insan Saglig1 ve Sosyal Hizmet Faaliyetleri Diisiik
Egitim Diisiik
Kamu Yonetimi ve Savunma; Zorunlu Sosyal Giivenlik  Diistik
Kamu Hizmetleri Diisiik

Kaynak: Kara, 2020.

Yemek siparisi ve teslimati, hizlanan yagam tarzlar1 ve teknolojilerin varligi nedeniyle kiiresel olarak en hizli
biiyiiyen sektorlerden biri haline gelmistir. Bu etkilenmede iilkelerin aldig tedbirlerin de etkili oldugu
diistiniilmektedir. Diinya’da ve Tiirkiye’de Covid-19 pandemisi i¢in alinan tedbirler kapsaminda yeme/igme
isletmeleri sadece paket servis ve gel-al-gotiir seklinde hizmet vermektedir. Bu tedbirler kapsaminda
misterilerin yemek sipariglerini genel olarak internet ve mobil uygulamalar lizerinden gergeklestigi
diistiniilmektedir. Senthil vd. (2020)’nin yapmis oldugu arastirmaya gore tiim yiyecek dagitim veya sipariglerin
%701 cep telefonlar1 araciligi ile gerceklesmektedir. Pandemi siirecinde internet tabanli ¢evrimigi siparis
sirketlerinin faaliyetlerini artirdigi goriilmektedir. The Business Research Company (2021)’nin yaptigt
aragtirmaya gore kiiresel ¢evrimicgi yemek dagitim hizmetleri pazarmin 2019'da 107,44 milyar dolardan,
2020'de ise %3,61 biiyiime ile 111,32 milyar dolara diizeyinde gerceklesmesi ongoriilmiistiir. Ancak ortaya
cikan pandemi ve {lilkelerin aldig1 yiyecek icecek isletmeleri ile ilgili aldig1 tedbirler ile birlikte beklenen
biiyiime oranin ¢ok daha 6tesine tagindigimi goriilmektedir. Ornegin; Tiirkiye’de paket servis iizerine hizmet
veren Yemeksepeti sirketi, 2020 yilinda 32.437 yeni restorani ¢evrimigi siparig platformuna ekledigini ve 5.3
milyon yeni liye kazandigini agiklamstir (Gastrofests, 2021).

Cevrimigi siparis uygulamalarinin gérevi, misteri ile yeme/igme isletmesini bulusturabilmektir. Yemek siparis
uygulamalari, anlagsmali oldugu isletmelerin iriinlerini miisteriye sunmaya c¢alismaktadir. Bu faaliyetleri
gerceklestirirken miisteri istek ve tercihleri uygulama tarafindan dikkate alinmaktadir. Bunun icin yemek
siparis uygulamalar1 misterinin arzu ettigi iirtinii segebilmesi igin filtreleme se¢enekleri sunmaktadir. Siparisi
aldiktan sonra isletmeye bildirmektedir.

Yeme/igme isletmesinde masa servisi ve paket servis siparislerinin ¢cakismasi, igletmeler de stresin artmasina
neden olabilir. Mutfak iiretim faaliyetlerinin yogun temposu, personel yetersizligi, uygun otomasyon
sistemlerinin olmamas: triiniin planlanan zamanda iiretilememesine yol agmaktadir. Sunum ulastirma
imkanlarinin da yeterli imkanlarda olmamas: firiiniin kalitesinin diismesindeki temel etken arasinda yer
almaktadir.

Biiyiiyen sehirlerde artan hayat temposuyla beraber insanlar zamandan tasarruf etmek i¢in gereksinimlerini
daha hizli ve pratik karsilama egilimindedir. Bu sebeple, gittikge artan bir hizla insanlar gereksinimlerini online
platformlar iizerinden gidermeyi tercih eder hale gelmistir (Armagan ve Eskici, 2019).
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Restoranlar ¢evrimi¢i gelen paket siparis taleplerini karsilarken triin ¢esitliligi, kalite, teslimat, zaman ve
altyap1 gibi konularda yetersiz kalmaya baslamaktadir. Artan piyasa rekabeti ve miisteri memnuniyeti gibi
etmenlerle birlestiginde masa servisi ile paket servis hizmetini ayni anda veren restoranlar biiyilik sorunlarla
karsilagmaktadir. Masa servisi ve paket servisi ayni anda sunan igletmelerin her iki hizmeti de daha kaliteli ve
daha basarili yapmak adina yeni arayislara girmislerdir. Arayisin ¢éziimiinii ise her iki hizmeti birbirinden
ayirmanin daha etkin olacagi diisiincesi bulut mutfak kavraminin ortaya ¢ikmasini saglamustir.

Bulut mutfaklar zaman zaman hayalet mutfak, karanlik mutfak ya da gériinmez mutfak olarak adlandirilmustir.
En son bulut mutfaklar olarak bahsedilmeye baslanmistir (Moyeenudin vd., 2020). Bulut mutfak
uygulamasinin sadece ¢evrimigi alinan siparisleri hazirlama ve ulastirma hedefleri vardir. Tek bir yap1 altinda
bir¢ok farkli isletmeden olusan bulut mutfak, ortak alim ve ortak giderler yaparak maliyeti diistiriirken, teslimat
ve ddeme alimi gibi hizmetler de vererek restoranlarin sadece iiriinlerine odaklanmasini saglamaktadir. icinde
biiyiik ve kiiciik isletmeler bulundurabilen bulut mutfaklar bircok farkli beslenme tiiriine uygun yemek
icerebilir. Bu sayede beslenme sekillerine gore yeterli cesitlilik bulamayan insanlara bir alternatif
olabilmektedir.

Yeme/igme isletmeleri tarafindan giderek popiiler haline gelen bulut mutfagin diinyadaki Pazar biiyiikliigii
2019'da 43,1 milyar dolar olarak degerlendirilmekte ve 2021'den 2027'ye kadar %12,0 yillik bilesik biiyiime
orani ile 2027'ye kadar 71,4 milyar dolara ulasacagi tahmin edilmektedir (Allied Analytics LLP, 2020). Uber
Eats, Zomato, Yumist, Spoonjoy, Box8, ITiffin, Biryani by Kilo, FreshMenu, Eatlo, Hello Curry, Xkitchen,
Freshmenu, Eatlo, Paket Mutfak bulut mutfak is modelini uygulayan sirketlerden bazilaridir. Geleneksel
restorandan farkli olarak bulut mutfaklarda siire¢ akis1 Sekil 1’de sunulmustur.

Mutfak Yemek Hazirlanan Son olarak,
Siparigler sorumlusu talimatlara ve gidalar etkin ve kurye, paketli
miisterilerden siparis L dogru bir yemek paketini
alinir ayrintilarini Slﬁansf gore sekilde miisteriye
not eder aziriamr paketlenir teslim eder.

Sekil 1. Bulut Mutfak Siire¢ Akisi

Miisteriye hizmet vermek i¢in oturma masasi veya vitrin gerektirmeyen bulut mutfak, teslimat platformunun
yiikselisi nedeniyle diinya capinda biiyiiyen bir trend haline gelmistir. Nagumoto (2019) c¢alismasinda
yemeklerini sadece teslimat yoluyla servis eden ve maliyetlerini kira {icreti 6demekten muaf tutan
isletmecilerin kar marjin1 %10'dan %20'ye ¢ikarabilecegini ve bulut mutfak kiralamak i¢in gercek restorana
gore 20 kat daha az baslangi¢c sermayesine sahip olmasi gerektigini vurgulamustir.

Bulut mutfak geleneksel restoranlardan farkli olsa da iiriin ve markalasma basarisinin anahtari, mutfaginda
uzmanlagsmak ve son derece iyi olan1 yapmaktir. Girisimciler agisindan bulut mutfaklar iki 6nemli avantaj
saglamaktadir: birincisi, geleneksel restoranlarin meniilerinden farklilagarak paketlenebilecek iiriinlere
odaklanmak ve uzmanlagmaktir. Ikincisi ise masa servisi olmayan bir isletme kurarak yatirrm sermayesini
azaltmaktir.

Bulut mutfak miisteriye hizmet etmek i¢in teknolojiye giivenirken yemek alan1 olmadan da ¢alisabildiginden
dolay1 deger zinciri geleneksel restorandan farklidir. Yani deger zinciri su sekilde baslar (Fifth Wall Ventures,
2019);

Marka: Essiz deger, heyecan verici menil, is stratejisi

Tedarik zinciri: Malzeme temini ve envanter yonetimi

Kiralama: Diizenleyici kosullar1 karsilayan pisirme ve teslimat alani

Yiyecek hazirlama - ekipman: Mutfak alan1 ve yemek pisiren ve temizleyen ekipman
Yemek hazirlama — personel: Yiyecekleri hazirlayin ve ekipmani temizleyin

Lojistik — siparis verme: Platform, toplayici, tiglincii taraf araglar

Lojistik — teslim: Yiyecekleri mutfaktan miisteriye aktarmak i¢in kanal

Diger servisler: Pazarlama, hesap, teknoloji uzmanlari, mali kontrolor

Bulut mutfak is modelinin etkin olarak yiiriitiilebilmesinde deger zincirlerinin etkisi oldukga fazladir.
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2. Yontem

Son yillarda yeni bir kavram olarak ortaya ¢ikan bulut mutfak ile ilgili literatiir aragtirmasi yapilmistir. Ancak
literatiirde ¢ok az sayida calisma oldugu gézlemlenmistir. Ayrica bulut mutfak hizmeti veren isletmelerin web
siteleri incelenmistir. Yapilan incelemeler ile bulut mutfak kavrami, temel Ozellikleri ve avantajlar
aciklanmaya caligilmistir. Caligma literatiir derlemesi 6zelligi tasidigindan dolay1 aragtirma kisminda etik
kurul raporuna gerekmemektedir.

3. Literatiir Arastirmasi

Bulut mutfak kavrami son yillarda ortaya g¢ikan ve pandemi siirecinde gelisen bir isletmecilik modeli
olmasindan dolay1 literatiirde sinirl ¢aligma bulunmaktadir. Uluslararast literatiirde ise genel olarak kavramsal
aciklamasi, isletme modeli, iiretim siireci, pazarlama stratejileri ve girisimciler agisindan avantajlarinin ele
almdig gorilmektedir.

Maurya vd. (2021) Covid-19 pandemisi siirecinde gelisen bulut mutfak uygulamalarinin Hindistan’da goriilen
etkisini belirlemeye ¢alismislardir. Calismada bulut mutfagin pandemi siirecinde yaklasik %15-20 biiyiidiigu
ifade edilmistir. Ayrica Hindistan’da Covid-19 pandemisi siirecinde bulut mutfak faaliyetlerine uyum
saglamak adina cesitli stratejiler gelistirmiglerdir.

Torres (2021) Covid-19 pandemisi nedeniyle masa servisinin yapilmamasi veya kisitlanmasi ve miisterilerin
saglik endiseleri ile paket servise yonelmesi online yemek siparis ve teslimat faaliyetlerinin artmasina ve
gelismesine katki sundugunu belirtmektedir. Bu baglamada paket servis faaliyetleri diizenleyen restoranlara
bulut tabanl siparis, ddeme ve teslimat islemlerine yonelik bir uygulama tasarlamistir.

Choudhary (2019) bulut mutfakta stratejilerin belirlenmesine yonelik calismasinda bulut mutfaklarin is
modeli, pazarlama stratejileri ve miisteri, rakip, pazar ve ¢evre agisindan analiz degerlendirmesini agiklamistir.
Ayrica yogun rekabet ortaminda bulut mutfak hizmetlerinin pazar konumunu siirekli olarak analiz etmesi ve
yenilikgi stratejilerle pazar degisikliklerine uyum saglamasi gerektigini vurgulamistir.

Chavan (2020) pandemi 6ncesinde baslayan ve siirecinde hizla gelisen bulut mutfak uygulamasi kalitatif analiz
ile ele almistir. Bulut mutfaklarin geleneksel restoranlar gibi fiziksel alana ve agir sermaye yatirimina gerek
duymadigini, diisiikk maliyetli kiralama ve ¢evrimigi teslimat siparigleri ile pandemi sonrasinda da girisimciler
acisindan 6dnemini koruyacagini belirtmistir.

Moyeenudin vd. (2020) bulut mutfagin, lokasyona ve miisteriye uygun olabilecek dogru markalama
yontemlerine odaklanmasi gerektigini sdylemislerdir. Bulut mutfaklarin, Uber eats, Swingy, Zomato gibi
cevrimigi portallar araciligiyla markalasma yontemlerini uygulamalarinin daha verimli bir markalasmay1
saglayacagin1 vurgulamislardir. Bu baglamda bulut mutfaginin bagh bulunan uygulama ile iyi bir iligkisi
olmasi veya yemek dagitimi igin kendi ¢evrimigi portallarina sahip olmasi gerektigini belirtmislerdir.

Upadhye ve Sathe (2020) bulut mutfagin 6zellikle kurulus yeri se¢imi konusunun dnemli olduguna odaklanmis
ve hizli teslimat i¢in bdlgeye hakim bir lokasyonun tercih edilmesi gerektigi ifade edilmistir. Calismalarinda
Swiggy isimli bulut mutfak sirketinin analiz edilmesi ile bulut mutfak pazarinin hizla biiyiidiigiinii soylemisler
ve pazarin gelisecegine yonelik dngoriide bulunmuslardir.

4. Bulut Mutfagin Temel Performans Gostergeleri

Temel performans gostergeleri bulut mutfak uygulamalarinin verimliligini degerlendirmesine ve herhangi bir
problem yasamadan 6nce sorunlari belirlenmesine yardimer olabilir. Gergeklesen gelir ve karlilik rakamlari
bir gosterge olarak kabul edilebilir. Ancak bulut mutfak uygulamasinin performansini daha iyi belirleyebilmek
icin temel performans gostergelerini izlemek ve uygulamak énemlidir. Thrive Point-0f-Sale (2017) sirketinin
arastirmasina gore miisteri sadakati, giiclii promosyonlar, dogruluk ve iletisim, ¢alisanlar, ig¢ilik maliyetleri
ve s0z vakitleri olmak tizere alt1 temel gostergeden bahsedilebilir.

1) Miisteri Sadakati: Bulut mutfak ile mevcut miisteri portfoyiiniin olusturulmasi ve arsivlenmesi son derece
kolay ve hizli bir sekilde gerceklesmektedir. Pazar arastirmasina gore, en basaril kiigiik isletmeler gelirlerinin
%70 'ini tekrar eden ve sadik miisterilerden elde ediyor. Bu nedenle isletmeler, tekrar eden miisterilerin
sipariglerinin kaydini tutmalidir
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2) Giiglii Promosyonlar ve Rekabet: Bulut mutfaklar, sunulan promosyonlarmn etkinligini izlemeli ve
promosyonlarin verimliligini kontrol etmelidir. Bu sayede yapilan 6zel teklifler ve promosyonlarin miisteriyi
ne kadar etkiledigi goriilirken aym1 zamanda dogru teklif ve promosyonlar uygulanarak rekabet ortami
hazirlanabilir.

3) Dogruluk ve lletisim: Bulut mutfaklar, yeniden verilen siparisler, geri génderilen siparisler veya
miisterilerden kag adet sikdyet alindigim izlemek zorundadir. Ozellikle uygulama iizerinden yapilan miisteri
puanlamalar1 ve yorumlari her zaman takip edilmelidir. Olumlu ya da olumsuz yorumlar miisteriyi ikna edici
ve miisteriyi kazanma amaci ile profesyonel bir seklide cevaplanmalidir. Ayrica miisteri iletisimleri ¢gevrimici
olabilecegi icin miisteri iletisimlerinde daha dikkatli olunmalidir. Personel, siparislerden kaynaklanan israfi
onlemek i¢in bir miisterinin 6zel isteklerini veya gida alerjisi gereksinimlerini karsilamak i¢in dogru bir sekilde
egitilmelidir.

4) Calisanlar: Calisanlarla ilgili metrikler, isletmenin teslimat kisminin ne kadar iyi calistiginin bir
gostergesidir. Teslimatin ¢alisanin bakis agisindan nasil isledigini degerlendirmek igin hasta giinleri veya ¢agr1
iptalleri, isgiicli devri ve istthdam siiresi gibi dlgiitleri izleme ihtiyaci vardir.

5) Iscilik Maliyetleri: Iscilik, bir restoranin en 6nemli giderlerinden biri olarak kabul edilir. Bu nedenle bulut
mutfaklarin bu maliyetleri kontrol altinda tutmasi beklenir. Teslimat faaliyetlerinin karli oldugundan ve
isletme i¢in yorucu olmadigindan emin olmak i¢in toplam is¢ilik maliyetlerini ve is¢ilik saatlerini izleme
ihtiyact vardir.

6) So6z Vakitleri: Acikan insanlar, 6zellikle planlanan teslimatlarin gecikmesi hususunda sabirsizlik
gostermektedir. Bulut mutfaklarin geg teslimatlara yanit olarak iyilik girisiminde bulundugunu ve bunun kar
tizerindeki etkisinin ne oldugunu izlemesi gerekmektedir.

5. isletmelerin Bulut Mutfaklar1 Tercih Etmelerinin Nedenleri ve Avantajlar

Bulut mutfak, gelisen teknoloji, degisen miisteri talepleri ve kriz donemlerinin yasanmasi ile geleneksel mutfak
ve restoran isletmeciligi baglaminda yiyecek-igecek iireticilerinin ve girigsimcilerinin yoneldigi bir alan haline
gelmistir. Bunun nedeni ise bulut mutfaklarin isletme sahiplerine bircok avantaj sunmasindan
kaynaklamaktadir. Isletmecilerin bulut mutfag: tercih etme nedenleri; artan rekabet, degisen tiiketim anlayisina
uyum saglamak, operasyonel maliyeti azaltmak, yemek ¢esitliligini artirmak, yemegin kalitesi ve besleyiciligi
artirmak olarak siralanabilir.

1) Artan Rekabet: Internet iizerinden artan siparisler dogrultusunda diger alternatifleri inceleme firsat,
yeme/igme sektoriindeki rekabetin artmasina yol agmistir. Bu durum isletmelerin maksimum performans
minimum maliyet anlayisinin gelismesinde etkili olmustur.

2) Degisen Tiiketim Anlayisina Uyum Saglamak: Ayni anda artan paket servis talepleri ile masa servisi hizmet
vermeye ¢alisan yeme/igme isletmelerinin diisen kaliteyi ve artan maliyetlerini diizenlemek istemesi bulut
mutfak is modellenin gelismesini artirmustir.

3) Operasyonel Maliyet Azaltma: Artan emlak giderleri ve restoran altyap: ve dekorasyon maliyetlerinin ¢ok
yiiksek olmasi restoranlarin giderlerini oldukga etkilemesidir. Bulut mutfak is modelinde restoranlar paket
servis seklinde hizmet vermesinden dolay1 emlak ve dekorasyon maliyetleri diisiik olmaktadir.

4) Yemeklerin Cesitliligi, Kalitesi ve Besleyiciligi: Giderek hizlanan hayat temposunda tekdiize beslenmenin
kotii sonuglari, laktoz, gliiten vb. maddelere duyarli kisilerin ya da farkli beslenme modelleri uygulayan
insanlar yeterli ¢esitlilik bulamamaktadir.

Bulut Mutfaklarin daha fazla tercih edilmesini saglayan bir diger konuda fastfood isletmelerinin genel olarak
sundugu pahali Gicretlere kars: tiiketicilerin saglikli gidaya olan egilimin artmasidir (Choudhary, 2019).

Bulut mutfaklar masa servisi yapan restoranlar ve hem masa servisi hem de paket servis hizmeti sunan
restoranlara gore sadece paket servis lizerine odaklanmasi ile isletmecilerin sadece yemek iiretme faaliyetini
gerceklestirmeleri ve diger biitlin operasyonel hizmetlerin bulut mutfak isletmecisi tarafindan saglanmasi
isletmecilere gesitli avantajlar saglamaktadir. Bunlar;

1) Sadece iiretim lizerine kurulan bulut mutfaklarda yiyecek otomasyonlari ile hizli ve dogru teslimatlar
yapilabilmektedir.

325



Taring ve Ulken | Journal of Gastronomy, Hospitality, and Travel, 4(2) — 2021

2) Pisirilen yiyeceklerde daha iyi kalite kontrol olmaktadir. Her bulut mutfagin kendi belirledigi kalite kontrol
sistemleri ile belirli bir kalite standardini belirleyerek miisterilere her zaman belirli bir giivence
sunabilmektedir.

3) Bazi bulut mutfak sirketlerini yeni baglayan ve sermayesi az olan girisimciler igin iicretsiz mutfak
ekipmanlar1 temin edilebilmekte. Bu sayede ¢esitlilik artmaktadir.

4) Bulut Mutfakta isletmelerin sadece mutfak personeli ihtiyaci olacagindan daha az giderle daha yiiksek
tiretim alinabilmektedir.

5) Ortak teslimat sistemi sayesinde daha hizli ve daha hesapli teslimatlar yapilabilmektedir.
6) Daha iyi kalite ve lezzet kontrolii sayesinde daha fazla miisteri sayis1 edinilebilmektedir.
7) Gida gesitliligi bakimindan daha sadik miisteri kitlesi kazanilabilmektedir.

8) Diisiik giderler sayesinde rekabetci fiyatlandirmalar yapilabilmektedir.

Isletmeciler agisindan bulut mutfak birgok avantaji igerisinde barindirmasina ragmen iletisimin uygulama veya
web sitesinden yapilmasi, isletme kurulus yerinin dogru belirlenmemesi ve miisteri iligkilerinin saglikli
yapilamamasi gibi sorunlar ¢ergevesinde bazi zorluklarin oldugu sdylenebilir. Bunlar;

Geg Teslimat: Personel yogun zamanlarda beklentilerin altinda teslimat yapabilmektedir.

Internet Sorunlari: Internet kesintisi durumlarinda ¢evrimici siparisler alma, ddeme kabul etme, siparisleri ve
teslimatlari takip etmede sorunlar yaganabilmektedir.

Iletisim Sorunlar1: Bulut mutfak is modeli satici ile miisteri arasinda hicbir kisisel etkilesim olmaksizin hizmet
vermektedir.

Paket tasarimlari: Restoranlar yemeklerin sunumu tizerinde ¢ok az etkiye sahiptir, siparigler ile birlikte yapilan
tuz, aci, eksi gibi 6zel isteklere dikkat edilmelidir.

6. ‘Paket Mutfak’ Ornegi

Restoran sahiplerinin yatirim sermayesi harcamalarina gerek duymadan paket servis subelerini agma firsati
taniyan ‘Paket Mutfak’ 2019 yilinda kurulmustur. Cesitli online yemek siparisi platformlari ile anlagmasi olan
paket servis isletmelerin gerek duydugu biitiin ekipmanlar ile kurulan 10-15 mutfagin bir cati altinda
toplanmasinit sagliyor. Tiirkiye’de bulut mutfak is modelini benimseyen paket mutfak sirketinin vadettigi
olanaklar;

o Altyap1 hizmeti paket mutfak {istlenir.

e Mutfak esyalarini paket mutfak temin eder.

e Kurye operasyonlart: paket mutfak iistlenir.

e Tiim kredi kartlarindan 6deme alabilme imkani.

e Siparig yonetimini, iiretim digindaki biitiin igslemleri paket mutfak iistlenir

o Paket mutfak yazilimmin Yemeksepeti, Getir yemek ve Zomato uygulamasi ile entegrasyonu
sayesinde goriiniirliigiin artmasi.

o Paket mutfak, sube miidiiriine, kurye, kasiyer gibi g¢alisanlarin gorevlerini {istlenmesiyle daha
rekabetci fiyatlandirma olanagi saglanmasina yardimer olmaktadir.

e Olusabilecek teknik aksakliklar, rutin bakim veya temizlik giivenlik gibi maliyetlerle paket mutfak
ilgilenmektedir.

Paket Mutfagin Isleyisi ise, her mutfak binasinda 1 adet “kokpit” bulunur siparisler bu kokpitten siparis gelen
restoranda dagilir. Restoran tarafindan tiretilen siparisler kuryelere teslim edilmek tizere paket teslim raflarina
birakilir. Paket mutfak kuryeleri paket teslim raflarindan aldigi bu iiriinleri miisterilere ulagtirmaktadir. Tablo-
2’de Paket Mutfak ile birlikte X Kitchen ve Zomato bulut mutfaklarinin alt yapi, sermaye, siparis yonetimi,
isletme agmak icin gereken siire ve servis hizmeti agisindan sundugu hizmetler sunulmaktadir.

Tablo 2. Bulut Mutfak Sirketlerinin Sundugu Hizmetler
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Sirketler X Kitchen Paket Mutfak Zomato

Alt Yapi Hazir altyap Hazir Altyap1 Hazir Altyapi

Sermaye & Ekipman Kiigiik giris bedeli talep Ortak gider yapisi ile rutin ~ Sabit bina maliyeti ve alt
etmektedir. maliyetleri paket mutfak yap1 maliyet
Ug Bélmeli Lavabo iistlenir ekipman teminini bulunmamaktadir.
El Yikama Evyesi paket mutfak yapmaktadir.  (Ekipman harig)
Kuru, Soguk ve Donmus
Depolama

Ticari Davlumbaz
Paslanmaz Celik Calisma
Tezgahlari

Ticari Sogutma

X kitchen istlenir

1 aydan az

Zomato ustlenir
1 aydan az

Paket Mutfak iistlenir
1 aydan az

Siparis Yonetimi
Isletme  acmak
gereken siire
Servis Hizmeti

Kaynak: Zomato, 2021; X Kitchen, 2021; Paket Mutfak, 2021

icin

Sadece Paket servis Sadece paket servis Sadece Paket Servis

7. Sonug¢

Covid-19 pandemi siirecinde tiiketicilerin gida ve beslenme aligkanliklar1 temelden degistigi soylenebilir.
Tiiketicilerin saglikli gidalara yonelmesinin yam sira pandemiye yakalanmama adina tiiketim faaliyetlerini
kendi mekanlarinda online yemek siparisleri ile gerceklestirmesi artarak devam etmektedir. Online siparislerin
artmas1 ile geleneksel restoranlarda dahil olmak {izere nerdeyse biitiin yiyecek-igecek isletmeleri pazarda
ayakta kalmak ya da kar elde etmek amaciyla paket servis ya da al-gotiir hizmetlerini tiiketicilere
sunmaktadirlar.

Yiyecek-icecek isletmelerinin hem masa servisini hem de paket servisi ayni anda sunmasi ile gesitli
operasyonel zorluklar ve miisteri sikayetleri ile karsilagmaktadirlar. Paket servis hizmetinin ayrilmasi her iki
hizmetinde optimum diizeyde saglikli yapilabilmesi i¢in ortaya ¢ikan bulut mutfak kavram isletmelere yatirim
sermayesine ihtiya¢ duymadan, kiralama yontemi ile azalan personel sayisi’, degisken maliyet? ve sabit
giderlerler® ile isletme hedeflerine daha hizli ulasmasim saglamaktadir.

Ayni zamanda isletmelerin sadece iiretim ve paketleme islerine odaklanmasi uzmanlagmasini ve zamandan
tasarruf etmesini saglamaktadir. Ciinkii isletmenin diger islemleri (6deme, teslimat, tanitim, pazarlama vb.)
bulut mutfak isletmesi tarafindan yapilmasi isletmelere iiretime odaklanmasini saglamaktadir.

Ayrica bulut mutfak kendi isletmesini agmak i¢in yeterli sermayeye sahip olmayan kiigiik 6lgekli girisimcilere
ve yerel halka girisimlerine baslamasi i¢in bir platform olusturmaktadir. Evde iiretim yapan ev kadinlarmin da
kendi isletmelerini agmalarina olanak saglamaktadir.

Yenilikler ig diinyasinin ayrilmaz bir pargasidir ve yalnizca degisen is ortamina ayak uydurmak igin yenilik
yapanlar kriz dénemlerinde hayatta kalabilir. Pandemide kisitlamalar ve kapanmalarda sirasinda bulut mutfak,
yiyecek-igecek lireticileri ile birlikte miisterilerin degisen tiiketici tercihlerine gore hizmet sunmak i¢in ig
modeli olusturmaktadir. Bu is modeli isletmelerin faaliyetlerini devam ettirmesini saglarken ayn1 zamanda
miisteri taleplerinin de karsilanmasina yardimci olmaktadir.

Bulut mutfaklarin karsilagtig1 sorunlari, miisteri ile yiiz yiize iletisim kuramamasindan kaynaklanan iletigim
eksikliginin oldugu s6ylenebilir. Bu baglamda bulut mutfak igletmelerinin miisteri istek, dilek ve sikayetlerini
igeren yorumlara dikkatli bir sekilde egilmeleri gerekmektedir.

Bulut mutfaklarin gelecekte daha ¢ok 6nem kazanacagi ve pazar payini artiracagi ongoriillmektedir. Bulut
mutfagin Tirkiye’de yeteri kadar taninmadigi bilinmekle birlikte bulut mutfak isletme sayis1 ¢ok azdir. Hali
hazirda faaliyet gosteren isletmelerin ve yeni girisimcilerin bu is modelinden yararlanmalar1 adina bulut
mutfak isletmelerinin yayginlagsmasi énem arz etmektedir.

Bu caligma ile yeme-igme sektoriinde ortaya ¢ikan yeni bir akimin vurgulanmasi amaglanmis ve ulusal ve
uluslararasi literatiire katki saglanmaya calisilmigtir. Gelecekte bulut mutfak kavramina iligkin igletme
modelleri, yonetim ve organizasyonu ve iretim ve maliyetleri ile ilgili arastirmalarin yapilmasi bulut
mutfaklarin girisimciler agisindan anlasilmasina yardime1 olacaktir.
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