Dinya genelinde gelismis we gefismekte olon Olkelerin boyik
coguniudu hem genal ekonomik gelismislik anlominda hem de sahip
ocldukian bolgelerin, kentlerin, kylenn ve yorelerin dengeli gelisimi
anlaminda turizmin Sneminin ve gerekliliinin bilincindedirier. Bircok
Glke kendi isminin morka ofmast ve bilinidiginin grimasinin otesinde
her bdlgesinin, kentinn wve ydresinin bilinmesi ve toninmasi
cabasindodir, Bunun iginde merkezi ve yerel yonetimler, turzm
bdralan, siyosetciler, ulusal ve uluslararas mecralardo marka holine
gelmis Onldler dlkelerinin ve turistik  degerleninin  pazarlamao
faalivetiernin yon siro destinasyon olarck odlondiriion bolgelerin,
kentlenin ve yorelenin tunste tOketicierin istexien. ihtiyocion we
beklentiler dogrultusunda yaolandinimasi, tontilmas, yonetilmesi
ve pozarionmasl foollyetierine kotk soflomaktodirlar Genelden
Szele ndirgeneérek doho mikro wve detoyl bir pazarlama ve sobis
gabasi turizm pivasosinin timine yayvilmaktodir. Her destinasyon
hem kendi Glkesinde hem de ddnvanin forkli balgelenndekl benzer
veya farkh Gzellikteki destinasyvonlarko siki bir rekabet halindedir,
Destinosyonun gelistinlabilmesi, rekabet olanaklanmn arttinlobilmesi
ve destinosyona olon talebin yOkseltilebilmesi icin destinasyonun
cexiciliklen ve lziksel Ozelliklen, werel holkin  konukseveriig,
gestinasyon yonetim dngutlennin becersi ve destinasyon pazaramao
cabalrmn uyumu ve bosarns son derece Snemiidie. TOm b cobalann
we yuritilen foolivetlerin yoni siro destinasyonior nezdinde ylritilen
bilimsel arastrmalar ve ckodemik cobhsmolorda bu slrece wve
cobalarg alumiu katkilor soglomaktadiriar
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1. GIRIS

Destinasyonlar icerisinde en 6énemli gekicilik unsurlarindan biri
de mutfaktir. Mutfagin yeterliligi, cesitliligi ve tiliketiciye ulasabilmesi,
bolgenin turistik altyapisini destekleyen ve gelistiren itici bir kuvvet
olmaktadir. Bu ¢ergevede yiyecek ve icecek isletmelerinin giinlimiiz
diinyasinin getirilerine uyumlandirilmasi, yeni tiiketici profilini iyi
tanimasi ve degisen beklentilere cevap verebilmesi, muhtemel kriz
donemlerine dayanikli olabilmesi gerekmektedir. Tum sektorlerde
oldugu gibi yiyecek ve icecek sektoriinde de diinya geneli yasanan
onemli kirilma noktalar: ile ciddi degisimler meydana gelmektedir.
Gerek endiistri devrimleri gerek teknolojik gelismeler, yiyecek ve icecek
sektorini de dijitallesmeye ve esnek olmaya zorlamaktadir. Bu
anlamda paket servisin ve online sistemler lizerinden gerceklesen
yiyecek ve icecek tliketim aginin, yiyecek icecek sektoriiniin geleceginde
onemli bir yer tutacagini soylemek miimkiindiir. Bulut mutfaklar
uygulamalar1 da son donemlerde git gide daha fazla ilgi géren gelecegin
yiyecek icecek liretim sistemi olarak ele alinabilmektedir. Yiyecek i cecek
isletmeleri, destinasyonlarin belirgin ¢ekim unsurlarindan biri olan
mutfagin tiiketiciye ulastirildigt yerlerdir. Bulut mutfaklarin
dijitallesmeye olan uyumu, restoranlara esneklik saglayabilmesi ve
maliyet, personel, zaman, iiretim kolaylig1 gibi avantajlar1 nedeniyle
ilerleyen donemlerde yiyecek icecek isletmeleri arasinda yayginlasacagi
ongorulmektedir. Yapilan ¢alisma, bulut mutfaklar ile ilgili bilgi vermeyi
ve isletmelere farkl bir bakis acis1 sunmay1 hedeflemektedir.

1.1. ilgili Alanyazin

Turistik bir varis noktas1 olan destinasyonlar, bireyleri
yasadiklar1 ana alandan disari ¢ikartan ve muhtemel bir seyahate dair
gudiileyen, belirli ¢ekim wunsurlarina sahip yerler olarak ele
alinabilmektedir. Genel cercevede, tanimlanmis cografi bolgeler olarak
nitelenen destinasyonlarin aslinda turistin beklentilerine, kiiltiirtine,
kiiltiirel ge¢misine, turistik deneyimin amacina ve turistin tecriibelerine
gore algilanan genis bir kavram oldugundan da s6z etmek mumkiindiir.
Destinasyon igerisinde farkl tirtinler ve hizmetler sunulmakta ve ¢oklu
aktorler bu karmasik ag icerisinde faaliyet gostermektedir (Buhalis,
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2000; Haugland ve ark., 2011; Tirkay, 2014). Destinasyonlarin
pazarlanmasinda ve c¢ekicilik unsurlarinin vurgulanmasinda artan
rekabet kosullarinin da etkisi olmaktadir. Degisen diinyayla birlikte
beklentiler de farklilasirken elbette arz da bu degisime uyum saglamak
zorunda kalmaktadir. Uluslararasi turistik rekabetin artmasi ile sahada
kalabilmek ve Pazar payimn arttirabilmek icin destinasyonlarin
farklilastirilmas1  tizerine bircok calisma yapilmaktadir. Yeni
destinasyonlarin yaratilmasi, diizenlenmesi ve yeni {trin-hizmet
kombinasyonlarin sunulmasi ile rekabet alaninda avantaj elde edilmeye
calisilmaktadir. Gastronomi turizmi ve bolgenin mutfak zenginligi de bu
noktada 6nemli bir rekabet araci olarak giindeme gelmektedir.

Gelismis tulkelerin baskin egilimi neticesinde kitle turizmi
diinyanin hemen her yerinde turizmin lokomotifi olarak
degerlendirilmistir. Kitle turizminin turistik destinasyonlarda tercih
edilmesinin temel sebebi konaklamanin, diger turistik organizasyon
bicimlerinin ve de ulasimin nispeten daha kolay olmasidir. 1900'lerin
ortalarindan sonra desteklenen ve devlet tarafindan da beslenen kitle
turizminin bu anlamda Tiirkiye'nin 6zellikle kiy1 bolgelerinde yaygin
goriilmesi kacinilmaz olmustur. Turizmin gelismesi ve destinasyonlarin
temel cekim unsurlarinin duyurulmasi noktasinda kitle turizminin kimi
faydalar1 olsa da degisen rekabet ortami ve turistik beklentiler ile kitle
turizminin  alternatiflerine  olan egilimin arttigindan  soz
edilebilmektedir. Nihayetinde Butler'in da bahsettigi gibi turistik
alanlarda dogal bir siire¢ icerisinde isleyen bir yasam dongusu
mevcuttur ve her sistem doyum noktasini gordiikten sonra degismeye
ve yeniliklere uyum saglamaya mecburdur (Butler, 1980; Giilbahar,
2009; Soyak, 2013). 1900'lerin son ceyreginden itibaren bahsedilen
doyum noktasina ulasilmis ve turistin beklentilerinde kirilmalar
olmustur. 1980 sonrasinda net bicimde Kitle turizmine alternatif
olabilecek  turizm  bicimlerine egilimin  olustugundan s6z
edilebilmektedir. Turistler, ucuz paket turlardansa farkli turizm
tlirlerine, 6zel ilgi turizmine, ¢cevre duyarlilig: yliksek tirtinlere, kiiltiire,
maceraya, kirsala ve bu yonde hizmet sunan turizm tiirlerine yénelmeye
baslamistir (Kozak ve ark, 2013). Alternatif destinasyonlarin
cekiciligindeki bu artis, alternatif turizm tiirlerinin akademik alanda da
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tartismaya a¢ilmasina onciill olmustur. Kiltiiriin ve yemegin kesisim
noktasi olan gastronomi ve gastronomi turizmi Kkavrami,
destinasyonlarin pazarlanmasinda avantajli ve farkli bir tir olarak
belirginlesmeye baslamistir. Degisen turist motivasyonlar1 ve
beklentiler sonucunda gastronomi turizminin ve bodlge mutfaginin,
lizerine dusuniilmesi gereken onemli bir ¢ekicilik unsuru oldugundan
soz edilebilmektedir. Yiyecek ve icecek isletmelerinin, gastronomik
altyapinin seyahat motivasyonlarina, destinasyonun tercih edilmesine,
destinasyon memnuniyetine, tekrar seyahat niyetine ve direkt olarak
turizm faaliyetine etkisine odaklanan c¢ok¢a c¢alisma mevcuttur. Bu
calismalarin ortak noktasi ise mutfagin, turistik hareketi yonlendirme
ve ondan maksimum fayda elde etme asamasinda 6nemli bir etken
oldugunu vurgulamasidir (Rand ve ark., 2003; Kivela ve Crotts, 2006;
Okumus ve ark., 2007; Robinson ve Clifford, 2012).

Destinasyonlarin  ¢ekim gilicliniin  artabilmesi ve tercih
edilebilirligin saglanabilmesi icin destinasyonun cekicilik unsurlarinin
iyi tanimlanmasi1 ve bu noktada glicli yanlarin desteklenmesi
gerekmektedir. Cevresel ozelliklerin dogal bir c¢ekicilik yarattig
bilinmektedir fakat bunun yani sira bolgenin eglence, spor, kiiltiirel,
saglik altyapisi, konaklama, ulasim, alisveris gibi olanaklar1 da
destinasyonlarin pazarlama stratejilerinde énemli unsurlar olmaktadir.
Mutfak, yeme i¢me kiiltliru ve ulasilabilirligi de destinasyonun imajinda,
markalasmasinda ve pazarlanmasinda Kkritik bir etken olarak
degerlendirilmektedir. Destinasyonlarin hitap ettikleri turist kitlesinin
ozellikleriyle de paralel olarak tekrar ziyaretin gerceklesmesi ve
memnuniyetin saglanmasi noktasinda destinasyondaki yemek ¢esitliligi
ve mutfagin ulasilabilirligi, basariy1 ve akilda kalicilig1 da arttirmaktadir.
Bolgenin yiyecek icecek isletmeleri ve mutfak agisindan yeterliligi,
gastronomi turizmi kapsaminda diger bir¢ok turizm c¢esidine
uyumlanabilmekte ve entegre edilebilmektedir. Bolgenin gastronomi
alanindaki birikimi, bash basina 6zgiin bir alternatif turizm bicimi
olarak da degerlendirilebilmektedir. Uzun yillardir 6zellikle yurt disina
yonelen acente ve operatorler icin gastronomi oldukga tercih edilen ve
cekiciligi yliksek bir turizm {rini olarak ele alinmaktadir (Chaney ve
Ryan, 2012). Bir bolgenin yiyecek ve iceceklerini deneyimlemek turist
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acisindan hem 06zgiin bir deneyim imkan saglamakta hem de diger
turizm aktivitelerini pozitif yonde besleyen bir ara¢ olmaktadir. Ozel ilgi
turizmi ve kiiltiir turizmi kapsaminda da degerlendirilebilen gastronomi
turizmi ve mutfak cesitliligi bir destinasyon icin oldukca 6nemli bir
potansiyel saglamaktadir. Destinasyonun sahip oldugu mutfak birikimi
ve mirasinin Kkaliteli bicimde turizm trlniine dontstirilmesi, turistik
deneyimi arttiran ve farkhlik saglayan onemli bir etken olarak
degerlendirilebilmektedir. Bu birikimin dogru bicimde tiiketiciye
sunulmasi ile bolge ekonomisi desteklenmekte, bolge halkinin turistik
aga katihmi saglanabilmekte ve carpan etkisi ile turizm faaliyetinin
getirileri arttirilabilmektedir (Deveci ve ark., 2013; Bekar ve Kiling,
2014). Destinasyonun cekiciligi acisindan 6nemli bir unsur olan mutfak
zenginligi, gastronomi anlaminda ciddi bir kiiltiirel miras olarak
degerlendirilmekte ve destinasyonla ilgili turist beklentilerinde de ilk
sirada yer almaktadir (Selwood, 2003). Mutfagin ve yiyecek icecek
deneyiminin turistik iriin olarak sunulmasi, turistik aktiviteyi yil
geneline yayan ve bu nedenle de 6nemli avantajlar saglayan bir
uygulama olarak degerlendirilmektedir. Kendine o6zgii bir Pazar
olusturabilen ve destinasyona 6nemli derecede katma deger saglayan
yiyecek icecek sektorii (Kivela ve Crotts, 2005) cagin getirilerine uygun
bicimde de sekillenmeye ve uyumlanmaya yatkin bir yapi
sergilemektedir.

Insanin var olusunda en 6nemli olgulardan biri beslenmedir.
Beslenme, degerlendirildigi doneme gore cercevesi degisebilen bir
kavram olarak ele alinabilmektedir. Kiiltirel, ekonomik, ekolojik,
cografik ve tarihsel cercevede beslenmenin anlami ve uygulanisi
farklihk gosterebilmektedir (Baytok ve ark., 2001). insanhk tarihi
boyunca yasam tarzlari ve tiretim bicimleri 6nemli tarihsel kirilma
noktalari ile degisirken, tiiketim aliskanliklar, ihtiya¢ ve beklentiler de
kendi icinde farkhilagsmistir. Talebin degismesi, arzin da farkli bigimler
almasina sebep olmustur. Diinyada degisime sebep olan siirecler
cografi, ekonomik ya da sosyal kirilmalara sebep olan olaylarla
tetiklenmektedir. Endiistri devrimlerinin yarattig1 biiylik degisimlerin
yani sira Covid-19 gibi salgin/kriz donemleri de iiretim ve tiiketim
aliskanliklarinda déniisiime sebep olmaktadir. I¢cinde bulundugumuz
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donemde teknolojik gelismeler hiz kazanmakta ve teknoloji her yoniiyle
toplumsal hayata dahil olmaktadir. Dijitallesen diinyada mutfak
uygulamalar1 ve yiyecek icecek sektori de kendi payina diiseni
almaktadir. Yasadigimiz dordiincii endistri doneminde yiyecek ve
icecek sektort, iiretimden pazarlamaya tim yonleriyle geliskin kiiresel
teknolojinin izlerini tasimaktadir. Akilli tiretimden bulut sistemlerine ve
e ticarete kadar tretim, yonetim ve tiiketim stireclerinde degisiklikler
oldugu gozlenmektedir. Tum bu gelismeler neticesinde bugiliniin
diinyasinda birbirine entegre olmus teknolojilerle donatilmis bir
uretimden, dijitallesmis bir altyapidan ve arzla talebi bambaska bigimde
bulusturmay1 basarabilmis yeni bir alt yapidan bahsedebilmek
miimkundir (Bauer ve Wee, 2015; Vuksanovic ve ark., 2016).

Oldukga kolay bicimde yeniliklere adapte olma kabiliyetine sahip
olan yiyecek ve icecek sektortii, yeni ¢agin getirdigi teknolojik altyapiyi
ve dijital zenginligi kendine uyumlandirmanin yolunu kolayca
bulabilmistir. Mutfak yonetimi, iiretim siirecleri ve yiyecek icecek
pazarlamasi agisindan degerlendirdigimizde, teknolojinin ve dijitallesen
diinyanin izlerini gézlemlemek miimkiindiir. Ornegin mutfakta iiretim
esnasinda kullanilan arag¢ ve gereclerin geliskin bir noktaya ulasmis
olmasi, teknolojik altyapi nedeniyle tUretim siireclerinin kisalmasi ve
kolaylasmasi, hatasiz ve ideal regetelerin ve bunlarin paylasiminin
kolaylasmasi, robotlarin tiretimde daha fazla yer almasi, tabletler ve
akillh masalarla ya da uzaktan 6deme imkani sunan sistemlerle yiyecek
ve icecek sektorinin teknoloji tabanlhi bir noktaya geldigi
soylenebilmektedir. Bu degisimler gastronomi alaninda daha
surdiiriilebilir, verimli ve wuyumlu bir doénemin yasandigini da
gostermektedir (Luque ve ark., 2017). Dordiinci endiistri devrimi ile
birlikte yiyecek icecek sektoriinde ve direkt olarak mutfaklarda
Robotlarin tretim, servis vb. bircok alanda kullanilarak zaman ve
maliyet tasarrufu saglayabildigi, tabletler ve birbirine bagh sistemler ile
mutfak-servis koordinasyonun arttirilabildigi, sanal gerceklik gibi
uygulamalarla atmosferde farklhiliklar yakalanabildigi, biiyiik verinin
kullanimiyla Kisisellestirilmis, memnuniyet orani arttirilmis bir sistem
yaratilabildigi soylenebilmektedir. Tiim bunlar icinde bulundugumuz
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cagin yiyecek icecek alaninda degistirdigi seylerden bazilar1 olarak
sayllabilmektedir (Margetis ve ark., 2013; Jang ve Lee, 2020).

Sehirlesmenin artmasi ile birlikte yasam tarzlarinda da degisimler
olmakta, dérdiincii endustri devriminin tretim sistemlerinde yarattigi
degisim dalgasi gibi tiiketim aliskanliklarinda ve yasam tarzlarinda da
degisimler meydana gelmektedir. Is yasaminin icerisinde kendi
kosusturmacasiyla bogusan sehir insani icin beslenmenin anlami da tam
bu noktada farkhilik gostermektedir. Icinde bulundugumuz dénemde
paket servisin ve online sistemlerin 6n planda oldugu bir tiiketim aginin
git gide baskinlik kazandigindan so6z edilebilmektedir. Covid 19 gibi
global kriz donemleri de kimi degisimleri tetikleyebilmekte ve hali
hazirda yasanan degisimleri hizlandirabilmektedir. Covid 19 dénemiyle
birlikte bireylerin disarida yemek yeme aliskanliklart farklilasmis ve
restoranlardansa internet tabanl sistemler iizerinden eve servise bir
yonelim gorilmistir. Daha uygun fiyatl, daha kolay ve giivenli goriilen
eve servis hizmetleri ile beslenme aliskanliklarinin ve sektoriin kendi
icerisinde yasadig1 degisim hizlanmistir. Foursquare ve Zomato gibi
popiiler yemek siparis sistemlerinin yani sira yemek sepeti, getir gibi
yerel sistemlerin de baskin bicimde yeme igme alanina yayildigi
soylenebilmektedir. Uzaktan siparis yoluyla eve servis yontemleri,
ilerleyen donemlerde restoranlarin ve mutfaklarin c¢ehresini
degistirebilecek farkh bir donemin anahtar1 olmustur (Gunesakaran ve
ark., 2002; Topsakal, 2018). Destinasyonlar icin temel bir cekicilik
unsuru olarak mutfak hem endiistri devrimlerinin hem de toplumsal
degismelerin neticesinde farklilasmaktadir. Buglin, bir destinasyon
icerisinde mutfagin uyumlanma stirecinden bahsedilecekse, yiyecek ve
icecek alaninda saglanacak en yiiksek kardan bahsedilecekse elbette ki
kurulacak sistem c¢agin getirilerine uygun olmak zorundadir. Bu
bakimdan teknoloji ile bitilinlesebilmis, dijitallesebilmis, maliyetini
diistriip verimini arttirarak daha ¢ok insana daha kolay ulasabilmis bir
sisteme ihtiya¢ duyulmaktadir. Bulut mutfaklar da son dénemlerde
diinyani her yerinde oldugu gibi iilkemiz de de goriilmeye baslamis yeni,
avantajli ve glincel bir sistemi isaret etmektedir.
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1.1.1. Yeni Donemde Giincel Bir Egilim Olarak Bulut
Mutfaklar

Endistri devrimlerinden sonra is hayatinin yeniden sekillenmesi,
kadinin ev dig1 iiretimde yerini almasi ve dinamiklerin degismesiyle
disarida yemek yemek modern insanin hayatinda onemli bir unsur
haline gelmistir. Degisen Pazar yapilari ve sertlesen uluslararasi rekabet
ile birlikte farkli beklentilere yanit verebilme kabiliyeti edinmeye
zorlanan yiyecek ve icecek sektoru, dinyanin gectigi her degisim
suirecinden sonra yeni bir yapi kazanabilmektedir. Temelinde insan olan
sektor, rekabet kabiliyetini arttirabilmek adina ¢agin gereklerine
kolayca uyum saglayabilmektedir. Ozellikle son doénemlerde hiz
kazanan teknolojik gelismeler, kiiresellesme ve yasanan global krizler,
yiyecek icecek alaninda teknoloji kullanimini arttirmakta ve dijitallesme
adimlarim1 hizlandirmaktadir. Bu anlamda en belirgin degisimin
internet tabanli yemek-siparis alaninda oldugu goérilmektedir. Cevrim
ici, eve teslim uygulamalar ve dijital altyapilar agi, her yil bir 6nceki yila
gore gozle gorilir bicimde artis sergilemektedir. Ortalama olarak yiizde
12'lik bir biiyimenin s6z konusu oldugu ¢evrimici alanda 2025 yilina
kadar neredeyse 200 milyar dolarlik bir Pazar olusacagi
ongoriulmektedir (Chang ve ark., 2014; Bartik, 2020). Covid-19
onlemleri kapsaminda gelistirilen kimi uygulamalar, salgin hastaligin
hizli yayilimi ve toplumda yarattigi korku, disarida yemek yeme
davranisinda farklhilasmalara sebep olmustur. Cogu tilkede donemsel
olarak restoranlar kapatilmis, toplum ister istemez ¢evrimici kanallara,
eve servis sistemlerine yonlenmistir. Bu durum sektorde ciddi bir
kirilganlik yaratmistir. Bircok isletme eve servis yontemine gecis
yapmis ve bu sekilde is hayatina devam edebilmistir. Fakat o6zellikle
kiiciik isletmeler i¢in rekabet alanindaki risk buiyimisttr. Yasanan bu
toplumsal kirilma dénemi ile 6nceki donemlerde kendini belli etmeye
baslayan sanal meniiler, uzaktan ddeme araclar1 ve online iletisim
kanallari, yiyecek icecek sektoriinde elzem bir yapi haline gelmistir.
Ulusal restoran dernegi, 2019 da yayinladig1 raporda 2030'a kadarki
siirecte  servis-restoran  hizmetleri alaninin ciddi anlamda
dijitallesecegini, teknolojinin daha aktif kullanilacagini belirtmistir
(National Restaurant Association, 2019). Bugiinden bakildiginda ise
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ozellikle son donemde yasadigimiz Covid 19 salgini ile bu beklentinin
daha da one c¢ekildigi, dijitallesme siirecinin beklenenden fazla
hizlandig1 soylenebilmektedir. Burada en 6nemli nokta hangi yapinin
yasanan degisimlere en kolay bicimde adapte olabildigidir. Genel
cercevede degerlendirildiginde dijitallesmeye zorlanan kriz donemi
restoranlari arasinda en kolay uyum kabiliyeti edinen kesim fast food
restoranlar olmustur. Tam kapasite servis lizerinden c¢alisan farkh
konsepte sahip restoranlar ise bu duruma ayak uydurmakta nispeten
zorlanmis, bircogu kapanmak zorunda kalmistir (Liddle, 2020). Farkh
cesitte yiyecekleri bir arada sunan restoranlarin dijitallesme ve paket
servis kabiliyetlerinin arttirilmasi noktasinda ise hala kimi eksiklerin
oldugundan s6z edilebilmektedir. Tam bu noktada karsimiza bulut
mutfak uygulamalari1 ¢ikmaktadir. Restoranlar icin ciddi bir alternatif
kanal olmakla birlikte sektore yeni girecekler icin de tercih edilebilir bir
secenek olarak dikkat cekmektedir. Bulut mutfaklarin maliyet avantaji,
uyum Kkabiliyeti ve dijital altyapidan besleniyor olmasi; donemin
kosullarina olduk¢a uygun goriinmektedir.

Bulut mutfaklarin gelisimi sadece pandemi donemiyle ilgili
degildir. Dijitallesme ve eve servis uygulamalarinin gelismesi, pandemi
oncesinde de ongortlen bir durumdur. Pandemi ile hizlanan bu siirecin
ilerleyen donemlerde de degisen aliskanliklar g¢ercevesinde giinden
glune daha genis bir pazara hitap edecegi, sermaye sahipleri tarafindan
ise hem kolaylik hem de maliyet avantajlar1 nedeniyle daha ¢ok tercih
edilen bir secenek olabilecegi diistintilmektedir. Bulut mutfaklar global
pandemi krizi 6ncesinde Amerika, ingiltere, Cin ve Hindistan gibi
tilkelerde sikga tercih edilen, fast food sistemine uyumlulugu ytiksek bir
sistem olarak bilinmektedir. Deliveroo ve CloudKitchens gibi isletmeler,
coklu restoranlara ortak kullanim imkani sunan mutfaklar saglayarak
piyasanin onctuleri olarak anilmaktadir. Bulut mutfak hizmeti sunan bu
isletmeler, sirketlere kendilerine en uygun altyapiyi, endiistriyel mutfak
ekipmanlarini ve ¢alisma alanini sunmay1 hedeflemektedir. Tiirkiye'de
de bulut mutfak ornekleri son donemlerde goriilmeye baslamistir.
Ornegin Paket mutfak isimli sirket, Tiirkiye'nin ilk yerli bulut mutfak
girisimi olup 15 mutfaga kadar farkh restoranlara destek hizmet ve
altyap1 sunmaktadir (Li ve ark., 2020; Ulukan, 2020; Guzder, 2019).
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Paket mutfagin sundugu hizmetin farkhligi, isletmeler ag¢isindan
herhangi bir kurulum maliyeti gerektirmeden direkt olarak iiretime
gecebilme kabiliyeti saglayabilmesidir. Profesyonel ekipmanlarla uygun
alanda dizayn edilmis hazir mutfaklar, isletmelerin kendine 6zgi
urtinlerine ev sahipligi yapabilmektedir.

Bulut mutfaklar, literatiir icerisinde golge, karanlik, sanal ya da
ortak mutfaklar olarak isimlendirilebilmektedir. Bulut mutfaklar,
birden fazla sayida isletmenin ayni alan icerisinde paylasilmis farkh
mutfaklarda, kiralama wusuliiyle hizmet alabilmesi anlamina
gelmektedir. Belirli bir alanda modern olanaklarla dizayn edilmis
mutfaklar, farkli isletmeler tarafindan kiralanabilen lisansh gida tiretim
tesisleridir. Isletmeler, bulut mutfaklar1 kullandig1 taktirde herhangi bir
servis alanina ihtiya¢ duymamakta, tretimlerini bu mutfaklarda
gerceklestirmekte ve miisterilerine ise online sistemler ile
ulasabilmektedirler. Cevrimici platformlar1 aktif bicimde kullanarak
paket servis sunan isletmeler, kimi bulut mutfak saglayicilarindan
Uretim alanina ek olarak servis ve online kanallar hususunda da destek
alabilmektedir (Choudhary, 2019; Colpaart, 2019). Bulut mutfaklar
sistemi, isletmeler acisindan onemli kazanimlar saglamaktadir. Bir
yiyecek ve icecek isletmesi icin temel sermaye, servis alan1 ve mutfak
ekipmanlar1 i¢in ayrilmaktadir. Bulut mutfaklar kullanildiginda ise
kurulum maliyeti diismekte, servis personeline ihtiya¢ kalmamakta ve
boylece girisimci i¢in sektore daha kolay bir giris alani saglanmaktadir.
Bulut mutfaklar icerisinde tiretim alani, depolama alani, ekipmanlar ve
enerji sistemleri hizmeti sunan isletmeler tarafindan saglandig icin
kiralayan yiyecek icecek isletmesine kalan sey yalnizca iiriin secimine,
kaliteli Uuretime ve kaliteli teslimata odaklanmak olmaktaduir.
isletmelerin bulut mutfak saglayicilariyla is birligi yapmasi durumunda,
normal bir restoran igerisinde saglanabilecek yiyecek cesitliligini de
arttirmaktadir. Ciinki isletmeler isterlerse birden fazla mutfak da
kiralayarak farkl tirtinleri ayni isletme altinda tretip miisterilerine
sunabilme kabiliyetine erismektedirler (Chavan, 2020). Bulut
mutfaklarin olusum siireci 1950'lere kadar gidebilmektedir. Fakat
bildigimiz anlamda diizenli hizmet ve ekipman sunan bulut mutfaklarin
2003 yilinda Hindistan'dan baslamak tlizere Amerika ve Singapur'da
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gorildigi soylenebilmektedir. Yiyecek kamyonlar1 seklinde hizmet
veren mobil kantin isletmelerin disinda, profesyonel anlamda bulut
mutfaklarin kendine 06zgli sistemlerini detaylandirmalar1 ve yeni
diinyaya uygun bir hizmet bicimine evrilmeleri ise net bicimde 2010
yilinda ytiksek kiralar sebebiyle isletmelerin ihtiyacini karsilamak tizere
olmustur. Onceki donemlerde telefon ya da mesaj tizerinden, facebook
ve twitter kullanarak farkli sosyal medya kanallarindan faydalanilarak
diizenlenen siparis alimlari, akilli telefonlar, gelisen teknoloji ve mobil
uygulamalar ile bambaska bir noktaya tasinmistir. Bugiin, bulut
mutfaklardan hizmet alan isletmeler bircok ara isletmeden de destek
alarak kendi online sistemleri ¢ercevesinde miisterilere ulasmakta ve
basarili bir sekilde teslimat gerceklestirebilmektedirler (Colpaart, 2019;
Post, 2020; Haque, 2020).

Icinde bulundugumuz dénemde teknolojiyi oldukgca aktif kullanan
Z kusagl ve doneme en iyi adapte olan jenerasyon olan Y kusagi,
potansiyel tiiketici profilini olusturmaktadir. Yaptiklar1 alisverislerin
cogunda online kanallardan faydalanan bu jenerasyonlar icin yemek
siparis sitelerini kullanmak ve bulut mutfaklar lizerinden hizmet veren
isletmeleri tercih etmek avantajli, kolay ve mantikli bulunmaktadir.
isletmeler acisindan da karihgl arttirmasi, kriz donemlerinde avantaj
saglayan bir secenek olusturmasi1 gibi sebeplerden dolay1 tercih
edilebilir gorilmektedir (Colpaart, 2019; Li ve ark, 2020). Bulut
mutfaklar, sehir merkezinden uzak alanlara kurulmaktadir. Direkt
olarak tretim yerinde servis saglanmadigl igin, bir vitrine ihtiyag
duymamaktadir. Bu sebeple kiralar diisiiktiir. isletmeler tarafindan
tercih edilme sebeplerinden biri de bu olmaktadir. Gérsel anlamda
herhangi bir alana ihtiya¢ duymamalar1 bazen tiiketicilerle bag kurma
noktasinda eksiklige sebep olabilmektedir. Bunun 6ntine gecebilmek
icin ise daha aktif sanal meniiler gelistirmek, gorsele énem vererek
hazirlanmak, online aktif destek sunabilmek gibi konularda daha detayh
calismaktadirlar. Siparisler, markalarin online platformlar: lizerinden,
miisteri hizmetleri {lizerinden ya da aracti mobil siparis
uygulamalarindan  gelmekte, alinan siparis bulut mutfakta
hazirlanmakta ve sonrasinda kuryeler ile teslimat ger¢eklesmektedir
(Bailey, 2020; Ines, 2020). Bulut mutfaklar; birden fazla markanin ayni
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mutfag1 kullanmasina izin verdigi gibi bir sefin de birden fazla marka
icin yemek hazirlayabilmesine imkan saglamaktadir. Mutfagin sayisi,
siparisin hacmi gibi unsurlar degisiklik gostermekle birlikte istenirse
daha izole ve isletmeye o0zglii alanlar da belirlenebilmektedir.
isletmelerin bulut mutfaklardan maksimum verimi alabilmelerinin altin
kural, iyi bir online sistem kullanabilmeleridir. Miisteriye ulasilan ara
yuz gucli oldugu miiddetce, mutfakta hazirlanan tirtiin dogru bigcimde
paketlenerek miisteriye kurye ile ulastirilabilmektedir. Sistemler
lizerinden kuryenin de takip edilebilmesi, miisteriyle herhangi bir sorun
oldugunda online olarak iletisim kurulabilmesi de o6nemli
avantajlarindan biri olmaktadir (Chavan, 2020). Tek markaya ait bir
mutfak kiralanabilecegi gibi tek marka birden ¢ok mutfaga da sahip
olabilmektedir. Tek markaya odaklanan bulut mutfak konseptinin, adi
duyulmus biiyltik markalara daha uyumlu oldugu soylenebilmektedir.
Tek mutfak tiriine sahip olarak kiralanan bu bulut mutfaklarda
ekipmanin ve alanin tek isletmeye bagh olmasi birtakim avantajlar
saglasa da yeni isletmeler ya da sermayesi az isletmeler acisindan risk
tasiyabilmektedir (Dephna, 2020).

Ortak olarak calisan bulut mutfaklar konseptinde ise eszamanh
faaliyet gosteren c¢oklu isletmeler tarafindan kiralanmis bulut mutfak
alanlar1 bulunmaktadir. Bu alanlar kisa siireligine ya da gecici olarak da
kiralanma imkan1 tanimaktadir. Ayni malzemeler, ekipman ve
kaynaklar kullanilarak farkli marka restoranlar tek semsiye altinda
faaliyet gosterebilmektedir. Bu konseptte bulut mutfak hizmetinin
alindig1 saglayici isletmeler, kiralayan restoran isletmeleri icin dijital
altyap1 destegi ya da teslimat hizmeti de sunabilmektedirler (Bingage,
2020; Oracle, 2020). Bunlarin disinda bazi isletmeler de sattiklari tiriin
grubu disinda, mutfagina uygun olmayan ya da kendi alanlarinda
karsilayamadiklar trtinler icin bulut mutfaklar kiralayabilmektedirler.
Bu durumda ornegin bir isletme kendi biinyesinde pide sunarken
kiraladig1 sanal marka iizerinden calistig1 bulut mutfakta farkh trtin
gruplarini da tUreterek miisterisine sunabilmektedir. Ayni isletme
icerisinde farkli triinlerin de iiretilebilmesine imkan saglayan bu
sistemin tiretim kolayligi, alan tasarrufu, maliyet avantaji gibi getirileri
olmasinin yani sira kontrol zorlugu ya da marka karmasasi gibi negatif
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getirileri de olabilmektedir (Muller, 2018; Orackle, 2020). Son
donemlerde hibrit sistemin de c¢okca tercih edildigi goriilmektedir.
Bulut mutfaklar bu sistemde servis alani olan fiziksel restoranlar
tarafindan kiralanmaktadir. Bu tip sistemlerde hem miisterilere servis
alaninda servis imkani sunulurken hem de cevrimici yemek servis
imkan1 saglanabilmektedir (Sundram, 2020). Degisen toplumsal
aliskanliklar ve artan teknolojik gereklilikler nedeniyle Bulut
mutfaklarin gelecekte daha fazla tercih edilecek bir sistem olacagi
ongorilmektedir. Destinasyonlar icerisinde yer alan yiyecek ve icecek
isletmelerinin hem potansiyel tehditlere hazirlikli olabilmesi hem de
maliyet avantajlarindan faydalanabilmesi noktasinda bulut mutfaklara
yonlendirilmesi, hizmet kabiliyetini ve dijitallesen yeme igme iletisimini
genele yayabilecektir. Destinasyonlar icin mutfak, temel bir cekicilik
unsurudur. Bu anlamda boélgenin yiyecek ve icecek isletmelerinin
glclenmesi, rekabet avantajina sahip olabilmesi ve daha c¢ok cesitli
hizmet kabiliyetine erisebilmesi destinasyonun da avantajina olacaktir.
Bu anlamda bulut mutfaklar sisteminin giiglii, zayif yonlerinin
belirlenmesi, firsat ve tehditlerin irdelenmesi destinasyon ceKkiciliginin
arttirilmasi noktasinda isletmeler agisindan bir fikir olusturabilecektir.
Hazirlanan ¢alismanin, gelecegin konsepti olarak ele alinabilen bulut
mutfaklarla ilgili verileri derlemek, literatiire katki saglamak ve
isletmeler acisindan fikir olusturmak amaci guttugu
soylenebilmektedir.

2. YONTEM

Swot analizi yontemi, isletmelerin sektor ile uyumunun
tanilanmasi, yatkinliklarinin belirlenmesi ve boylece ideal olana dogru
bir yol haritasi c¢ikartilabilmesi saglanmaktadir. Swot analizi ile,
odaklanilan bir durumun ve arastirilan problemin 6zelinde buglniu
anlamak ve gelecegi tasarlamak kolaylasabilmektedir. Swot analizi,
ustiinliiklerin tespitine imkan vererek isletmelerin giliclenmesini,
zayifliklarin ise azaltilabilmesini saglamay1 hedeflemektedir. Olasi
firsatlarin gorilmesi isletmelerin gelecek tahayytlleri agisindan
oldukca 6nemlidir. Tehditlerin degerlendirilerek 6nlemler alinmasi ise
daha saglam bir ilerleme kaydedilmesini saglamaktadir (Devrim, 2006).
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Swot analizi uygulamasiyla birlikte yapilan analiz sonucuna bakilarak
Ustlinliikler arttirilabilir, zayifliklar azaltilabilir, firsatlardan yararlanma
yoluna gidilip tehditlerden kacis ihtimalleri belirlenebilir ve bdylece
basarili bir stratejinin temelleri atilabilmektedir (Shinno ve ark., 2006).
Tirkce olarak GZFT seklinde kisaltilarak kullanilan Swot analizi ile
orgiitlerin i¢c cevrelerinde sahip olduklari tistiin ve zayif noktalar (GZ) ile
dis c¢evrelerinden kendilerine yonelen firsat ve tehditler (FT)
degerlendirilmektedir (Demirdizen, 2012).

3. BULGULAR

Swot analizi yonteminden faydalanilarak bulut mutfaklar ile ilgili
gucli yonler, zayif yonler, firsatlar ve tehditler belirlenmeye calisiimis
ve ayr1 ayri gruplandirilmistir.

3.1. Giiclii Yonler

» Bulut mutfaklar; fiziki servis ortamina sahip olmamalari,
kurulum sermayesi gerektirmemeleri sebebiyle daha diisiik maliyetle
sektore giris ve rahat tiretim imkani sunmaktadir.

» Servis personeli, atmosfer ya da restoran konseptine ihtiyac
duymamasi sebebiyle yeni fikirleri uygulayabilmek noktasinda
baslangic icin iyi bir alternatif olusturmaktadir.

» Bulut mutfaklar konsepti online sistemlerle tam entegre oldugu
icin bu sistemde isletmeler adeta sanal isletmelere doniismektedir.
Boylece daha giincel ve yeni jenerasyona uyumlu bir altyapiyla birlikte
calisma ortami olusturulmaktadir.

» Bulut mutfaklar gorece daha az tercih edilen uygun fiyath
alanlarda, saatlik olarak bile kiralanabilen bir konsept sunmaktadir.
[stenirse ortaklasa mutfak kullanimlar1 s6z konusu olabilmektedir. Bu
da isletmelerin aym1 anda bir¢ok farkli trtinle hizmet verebilme
kabiliyeti gelistirmesine imkan saglamaktadir.

» Bulut mutfaklar hem uzun hem de Kkisa siireyle kiralanabilen
sistemlerdir. Hem bu hizmeti sunanlar agisindan yeni bir is fikri hem de
yararlanicilar icin verimli, ekonomik bir siirece isaret etmektedir.
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» Bulut mutfaklar igerisinde son teknoloji ekipmanlar
bulunduran, is akisim1 hizlandiran ve hatayr azaltan sistemler
sunmaktadir.

» Bulut mutfaklar konseptinde giivenlik ve temizlik hizmetleri
bulut mutfak saglayicis1 tarafindan destek hizmetler kapsaminda
sunulabilmektedir. Bu durum isletmeler icin glc¢li bir destek
sunmaktadir olmaktadir.

» Bulut mutfaklar icerisinde istenirse dijital altyap1 destegi, kurye
sistemleri destegi de sunulabilmekte, bu da sektore giren isletmeler i¢in
ciddi kolaylik saglayabilmektedir.

3.2. Zayif Yonler

» Bulut mutfaklar sisteminde iiriiniin treticisi ile sunuldugu
tiiketici grubu direkt olarak ytiz yuze iletisim kuramamaktadir. Aracilar
vasitasiyla (kurye-teslimat sistemleri) mutfaklarda tretilen urtnler
miisteriye iletilmektedir. Bu noktada olas1 problemlerin ¢o6zilmesi
zorlasabilmektedir. Bulut mutfaklari kullanan restoranlar, tasima- araci
hizmetler kullanarak miisterilere ulastigi icin iyi bir ekiple anlasiimadigi
stirece sorunlar olusabilmektedir.

» Tiiketiciler acisindan kaliteden emin olma konusunda referans
alinacak fiziksel kanitlar bulut mutfaklarda miimkiin olmamaktadir.
Tuketiciyi tiiketime ikna etme ve cezbetme noktasinda zayiflik
olabilmektedir. Buanlamda gorsel destekli meniilerin ve dahaiyi online
altyapinin olusturulmasi gerekmektedir.

> Uretim esnasinda tiiketici gozunde seffaflik
saglanamayabilmektedir. Benzer sekilde tiiketici go6ziinde hijyen
acisindan sorunlar ¢ikabilmektedir. Bu tip bilgilerin ya da aciklamalarin
da online kanallar ile sunulmasi gerekebilmektedir.

» Bulut mutfaklar, kisa siireli yahut paylasimh kiralandig:
taktirde mutfak ici ekipmanlarda daha 6nceki kullanicilar tarafindan
meydana gelmis bir hata, bozulma vb. is akisi esnasinda beklenmedik
problemler ortaya ¢ikartabilmektedir.
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> Internet sistemlerine yiizde yiiz bir bagimlilik s6z konusudur.
Herhangi bir aksamada siirecin zincirlerinde ciddi kopmalar meydana
gelebilmektedir.

» Coklu irin uretimine izin verdigi icin operasyonun isleyisi
esnasinda aksakliklar meydana gelebilmektedir. Uretimin kontroli
zorlasabilmektedir.

3.3. Tehditler

» Restoranlar icin yiyecek ve icecegin kalitesi ya dalezzeti disinda
isletmenin atmosferi ya da hizmet kalitesi de memnuniyet noktasinda
etkili olmaktadir. Bulut mutfaklar icin ise basarinin tek anahtari iyi bir
liriin ortaya koymaktir. Uriindeki aksamalar kolayca goze batabilmekte
ya da Urinin ikamesi kolayca bulunabilmektedir. Farklilasma bu
anlamda zor olabilmektedir.

» Restoranlarin kurulus yeri secimlerine aykiri, daha az tercih
edilir alanlarda yer almasi ve yeme alani vb. icermemesi sebebiyle
teknolojik altyapinin kuvvetli olmadigi durumlarda bulut mutfaklar
hedeflenen pazara ulasamayabilirler.

» Bulut mutfaklarnn hazir sekilde sunan girisimler olmadigi
taktirde sifirdan insa etmek eger iyi bir Pazar arastirmasi yapilmadiysa
riskli bir girisim olabilmektedir.

» Teslimat aracilar tarafindan yapilmaktadir. Yasanabilecek
herhangi bir aksaklikta hata isletmeye mal olabilmektedir.

» Fiziksel kanitlarin eksikligi ilerleyen donemlerde miisteri
sadakati kazanamama durumunu ortaya ¢ikartabilecektir.

3.4. Firsatlar

» Endiistri 4.0''n sundugu fiziksel avantajlarla donatilmis bulut
mutfak konseptleri, tiretim akisinda daha az hatayla islem yapilmasina
firsat taniyabilir.

» Kurulus ve isleyis asamalarinda ekstra ekipman, alan, personel
gideri olmadig icin sektore giris esnasinda ciddi bir kolaylik yaratabilir.
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» Teknolojiyle i¢ ice olmasi sebebiyle aktif tiiketici potansiyelinin
beklentilerine kolayca yanit verebilecek bir konsept olusturulabilir.

» Yasanabilecek covid-19 vb. salgin/ kisitlama dénemlerinde is
akisin1 kolaylastirarak garantiye alacak avantajli ¢alisma imkam
sunabilir.

» Yeni pazarlara daha kolay ulasma imkani bulunarak hedef
pazarda cesitlilige ulasilabilir.

» Var olan restoran hizmetlerine ek olarak kullanildiginda daha
genis bir arz Kkapasitesi saglayabilir. Boylece talebi karsilamayi
kolaylastirabilir.

» Bircok farkl tiriiniin ayni anda tliretilmesine imkan taniyabilir.
Ornegin pide vb. iiriinler icin gerekli ekipman ya da alan her restoranda
fiziksel olarak bulunmayabilir. Bu gibi trtinler icin kiralanan buna
uygun bulut mutfak konseptlerinden rahatc¢a faydalanmak ¢oklu tirtinle
ayni anda hizmet verme firsatini saglayabilir.

4. SONUCLAR, TARTISMA VE ONERILER

Endustri devrimleri, teknolojik gelismeler ve beklenmeyen kriz
durumlar1 hem toplumsal dengeleri hem de iiretim ve tiiketim
bicimlerini degistirmektedir. Yasanan degisim tiim sektorler gibi
yiyecek ve icecek sektoriinde de karsiik bulmaktadir. Ozellikle icinde
bulundugumuz dénem neticesinde hem dijital ¢cagin hem de Covid 19
pandemisinin etkisiyle tiim sektorler gibi yiyecek igcecek alaninda da
teknolojik yatkinlik bir zorunluluk haline gelmektedir. Tiiketicilerin
beslenmeye dair tutum ve tercihlerindeki degisimler, yasam
tarzlarindaki farklilasmalar, online kanallar lzerinden paket servis
uygulamalarinin daha ¢ok ragbet gormesine neden olmaktadir. Bulut
mutfaklar sistemi degisen caga ayak uydurabilen, modern, gtincel, kolay,
maliyet avantaji sunan bir yenilik olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
isletmelerin herhangi bir fiziksel servis alanina ihtiyac duymadan yani
fiziki bir restoran gerektirmeden iretim yapabilmelerine imkan
saglayan bulut mutfaklar, online sistemler ile turetim kolayligini
birlestiren yeni bir isletme modeli olarak tanitilmaktadir. Tiirkiye'de de
ornekleri goriilmeye baslayan bulut mutfaklarin avantaj ve firsatlarinin
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fazla olmasi, ¢ekiciligini arttirmaktadir. Bulut mutfaklarin
destinasyonlar icerisinde yayginlasmasi, bolgedeki tiiketici gruplarinin
farkli beklentilerine daha kolay yanit verebilen isletmelerin olusmasi
anlamina gelmektedir. Bulut mutfaklar sistemi ile birlikte
destinasyonlar, dijital altyapilarin1 gelistirebilmis yiyecek ve icecek
isletmelerine sahip olabileceklerdir. Destinasyonlardaki mutfak
yeterliliginin ve zenginliginin korunabilmesi, arttirilabilmesi ve kriz
durumlarindan da en az zararla cikilabilmesi noktasinda bulut
mutfaklar sisteminin olduk¢a avantajli oldugu sdylenebilmektedir.
Ekonomik krizlerin tetikledigi kira artislar;, rekabet alaninin
cetinlesmesi, tiiketici beklentilerinin ¢esitlenmesi, saghk kaygilari
nedeniyle kalabalik alanlara girilmek istenmemesi ya da is hayatinin
baskin giicii nedeniyle giinden giine eve servis hizmetlerinde artis
goriilmektedir. Bu degisime de en iyi cevap bulut mutfaklar ile
yaratilabilmektedir. Isletmelerin ayni alan icerisinde birden fazla iiriin
grubu tliretebilmesine, seflerin birden fazla isletme ile calisabilmesine,
fiziki restoranlarin yan iiretim alani olarak farkli tirtinler tiretebilmesine
ve tliketiciye online kanallar ile kolayca ulasilabilmesine imkan taniyan
bu sistemin gelecekte daha da ¢ok tercih edilecegi diisiiniilmektedir.

» Bulut mutfaklar kullanarak saglanan maliyet, personel, zaman
ve alan avantaji belirgin bicimde goze ¢arpmaktadir. Fakat yine de kimi
negatif durumlarin olusabilecegi unutulmamalidir. Bu anlamda 6zellikle
saglam bir online altyapinin kurulmasi, ¢evrimici teslimat kontrollerinin
prosediirlere uygun bicimde takibinin yapilmasi, teslimat birimlerinin
guclendirilmesi, miisteriyle iletisimin arttirilmasi, ment yeterliliginin
gorseller ile desteklenerek daha gilivenli bir profil olusturulmasi gibi
alanlarda 6zen gosterilmesi gerekmektedir.

» Miisteriyle yliz ylize iletisim kuramamak bir zayif yon olsa da
gunimiiz diinyasinda iletisimin sanal mecralarda kuvvetlendigi goz
oniinde bulunduruldugunda aslinda toplumsal degisime uyumlu bir
sistem oldugu soylenebilmektedir. Yine de iletisim kabiliyetinin
arttirtlmas1 noktasinda sanal miisteri destegi kismina yatirimin
arttirilmasi, yiyecek ve icecek isletmelerinin ilgili destinasyonda daha
basarili olabilmelerine sebep olabilecektir.
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> Isletmenin fiziksel kanitlardan yoksun olmasi ve tiiketimde
atmosferin eksik olmasi1 kimi giiven problemlerine ya da tercih
edilmemeye sebep olabilecektir. Bu hususta tanitimin ve agiklamalarin
online kanallar tzerinden detayli bigcimde yapilmasi, alternatif
kazanimlarin vurgulanarak tiiketiciye giliven verilmesi gerekmektedir.

» Destinasyonlar icerisinde mutfak bazen tadilmasindan c¢ok
deneyimlenmesi gereken bir alan olarak karsimiza c¢ikabilmektedir.
Ornegin bir gozleme yemek, alan dizaym ya da c¢alisanlarin yerel
ozellikleri nedeniyle otantik bir deneyime dontisebilmektedir. Bulut
mutfaklar bu kabiliyetten yoksundur. Bu eksigin giderilmesi i¢in genel
anlamda paketleme, hazirlik ya da servis anlaminda kimi eklemeler
yapilabilir ya da farkli konseptler diistintilebilir.

> Internet sistemlerine olan baghlik nedeniyle bulut mutfaklarin
yayginlasmasi, destinasyonlar1 zorunlu bir dijitallesme siirecine
itebilecektir. Destinasyonun internet altyapisi ve buna uyumlulugu
bolgedeki isletmelerin bulut mutfak kullanimlarini ve aldiklar1 verimi de
direkt olarak etkileyebilecektir.

Fakat bunun yani sira bulut mutfaklar;

» Sektore giris acisindan ciddi maliyet, zaman, personel, kurulum
gibi avantajlar saglamasi nedeniyle destinasyon igerisinde hizmet sunan
yiyecek ve icecek isletmesi c¢esitliliginin artmasini saglayabilecek bir
sistem sunmaktadir.

» Online sistemlere entegre olusu nedeniyle giincel, bugiiniin
tiketici profiline uyumlu ve modern bir isletme anlayis sunarak
destinasyonu daha akilli daha dijitallesmis ve daha modern bir ¢ehreye
tasiyabilecek potansiyel sunmaktadir.

» Destinasyon icerisinde tiiketici gruplarinin farkh isteklerine
ayni anda hizmet verebilecek iiriin gesitliligine imkan saglamaktadir.

» Son teknolojiyle donatilmis olmalar1 ve ideal alan-ekipman
dengesine sahip olmalar1 nedeniyle isletmeler bulut mutfaklar
kiraladiktan sonra sadece liriine ve iireticinin kabiliyetine odaklanarak
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daha sorunsuz, daha kaliteli ve israfi azaltilmis {riinlere
ulasabileceklerdir.

Sonug olarak her tiirlii kriz ortamina daha uyumlu goriinen, ¢agin
gereklerine uygun modern tasarimlar olan bulut mutfaklar hem
sektordeki cesitliliZin hem de isletmeler bazinda sunulan iriin
cesitliliginin arttirilmasi bakimindan 6nemli bulunmaktadir. Bulut
mutfak alanlarinin desteklendigi ve dijitallesmeye uyumlanabilmis
destinasyonlarin bu anlamda maksimum fayda elde edebilecegi
diistinilmektedir. Ilerleyen donemlerde artacagi diisiiniilen akilli
sehirlerin ve teknoloji odakli yasayisin bir sonucu olarak bulut
mutfaklarin yayginlasacagi diistintilmekte ve bu sebeple konuyla ilgili
isletmelere bilgi verilmesi amac¢lanmaktadir. Gelecekte secilmis
destinasyonlar lizerinde de bulut mutfak sistemlerine uyumluluk ya da
somut getirileri ile ilgili farkl calismalar yapilabilecektir.
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