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I\)fll‘l:'t;:l.:!i;::})’;(.:ll‘\i;;:;)lrlt:sll;::-:-i\‘:n' l:l‘rih.'.'vl slreg ig('l'i'ilmlu peligimi fle birlikte farkl
da bu dogruluda pelisin ',y-jl..l'mmm“" Mutfakta fiziksel planlama ve kurulum-
bir hale 1:‘<‘|"li?>'lir, q\,?;n“_’;‘f‘i‘-ﬂl‘mi.‘; ve mutfale dryiitlenmest daha profesyonel
ckipmsml:;rm V(‘si.tli.lik ‘;’(,‘ [%( ?Iislmlu “mullnk g::lll“;‘llh’l ;ll:llll;ll’lrllr‘l ve kullanilan
¢gikmaya hn!ﬁlnm‘w ve or ,fL ir.". (.h“k ghstermes| ”(" d,” AR DOIETS nr't:ly:l
onen g Nl [:.m 1,.|s:ynnc] anlamda yonetim ihtiyaci daha da hr:hr;{.m
mustut. Mutiaginyiyecek igecek isletmelerinde kritik éneminin artmasi ile
birlikte tllgcl: departmanlarla olan iliskilerde organizasyonel bagari icin elzem
hale gelnﬂllsllf‘. I.Vh'llfnf;m biitge yonetiminin organizasyonel bagaridaki énemi
tedark yonetimini, menii yénetimini ve iretim yonetimini dikkatle tzerinde
durulmasi gereken konular haline getirmistir, Insan saghf icin olduk¢a énemli
olan gldn}?rln hijyen ve sanitasyonun saglanmasi da Gzerinde durulmasi gere-
ken bir diger kritik konudur. Aym zamanda tiiketici saghgimin yani sira mutfak
personelininde cahsma kosullarinin iyilegtirilmesi gerekliligi de mutfakta gii-
venlik yonetimi konusu 6nemli bir bagari faktérii haline getirmistir. Soz konusu
bu durumda mutfak kalite yénetimi ve kontrol konularinin iizerinde durulmasi
gerekliligini de ortaya gikarmistir. Siirekli gelisen ve égrenen bir organizasyon
olmasi gereken yiyecek igecek isletmeleri gelisime ayak uydurarak mutfak yo-
netim anlayisindaki yeni girisimleri de 6nemle takip etmelidir.
Kitap 10 farkh tniversiteden 21 yazar tarafindan kaleme alinmistir. 14 béliim-
den olugan kitabin birinci bélimde mutfak organizasyonlarinin tarihsel geligimi
agiklanmaktadir. Ikinci boliimde mutfakta fiziksel planlama ve kurulum; tigiincii
bélimde mutfak orgiitlenmesi; dordiincii bélimde mutfak calisma alanlan ve
kullanilan ekipmanlar; besinci bélimde mutfagin béliimleri ve organizasyonu;
altincr béliimde mutfak bélimiiniin diger departmanlarla iliskileri; yedinci bo-
limde mutfakta biitge yonetimi; sekizinci béliimde mutfakta tedarik yonetimi
ve organizasyonu; dokuzuncu bdliimde mutfakta meni y6netimi ve organizas-
yonu; onuncu bélimde mutfakta iiretim yonetimi ve organizasyonu; on birinci
boliimde mutfakta hijyen ve sanitasyon; on ikinci béliimde mutfakta giivenlik
yonetimi; on ligiincii boliimde mutfakta kalite ydnetimi ve kontrol; on dérdiincii

béliimde mutfak yonetim anlayisinda yeni bir girisim: bulut mutfaklar ele alin-
mistir.

Kitabin gastronomi ve turizm yazinina katki saglamasin1 umuyor ve béliim ya-
zan olan degerli bilim insanlarina tegekkiir ediyoruz.

Doc. Dr. Serkan SENGUL | Dog. Dr. Alper KURNAZ
26 Eylil 2021
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| MUTFAKYONETIM ANLAYISINDA YENi
BIR GIRISiM:
BULUT MUTFAKLAR

Prof. Dr. Murat DOGDUBAY"
Ogr. Gor. Dr. Nur Nese SAHIN™

GIRIS

| ipsanhk tz2rihi birbiri Gstane siralanan basamakiar ije doludur. Insanin evrimsel

| gezisimi en eriskin olan'a _ilfer]erken yasam tarzlan, beklentiler, ihtivaclar da
| gaha fazlasina, daha cesitlisine evrilmektedir. insanlann beklentilerinde, ihti-
| yaclannda ve yasam tarzlanndaki degisimler talebj bicimlendirirken arz da bu
E ;jo:@qﬂmda kendini yenilemek zorunda kalmistir. Taketim beklentilerinin ve
E;‘ biimlerinin degisimi, trtnlerin, dretim bicimlerinin ve sireclerinin de degis-
. mesine neden olmustur. Tarif edilen by degisim sureci kimi zaman cografik ):a
33 da 6znel kinlmalarla tetiklenirken genellikle diinya geneli biayik degisimlerden
:
3

. etkilenmektedir. Dunyada bu anlamda ele alinabilecek kinlma noktalar mev-
" cuttur. Ornegin 18. yiizyilda Fransiz devrimi, ekonomik anlamda sanayi devri-
~ minin koklerini olusturmustur. 18. yiizyil sonras: belirginlesen Endiistri devri-
. mi 20. yuzyilda adeta bir sigrayis gostermis ve bu hareket tim sureg ve uygu-
' lamalarda ciddi farklhilasmalar yaratmistir. Bugin ise teknoloji, bilgi ve makine-
. lesme agisindan oldukga inovatif ve belirgin bir degisim siireci gerceklesmekte-
ﬂ dir. 4. Endistri devrimi olarak da genel paranteze alinabilecek bu sure¢ tim
- sektdrler ve alanlarda oldugu gibi yiyecek ve icecek sektorinde ve mutfak or-
ganizasyonlarinda da kendini géstermektedir. Hem endiistri 4.04n getirileri
' hem de son dénemde yasanan COVID-19 pandemisinin yarattg kinhm ile bir-
- likte yiyecek icecek isletmeciligi ve mutfak alanlarinda buyik degisimlerin ya-
~ sandigy, ilerleyen dénemlerde de bu siirecin devam edecegi ongorilebilmekte-

- dir. Dijitallesme, hayatin her alani gibi gastronomi gercevesinde yer alan tim

. birimlerde de kendini gostermeye ve agirhgim koymaya baslamistir. Dijitalles-
~ menin etkisi ile endiistri 4.0 caginda yiyecek ve igcecek sektori de e-ticarete,
- bulut sistemlerine, akilli iiretime dogru adim adim ilerlemekte ve hem iretim
 slirecini hem de yonetim siirecini bu gergevede degistirmektedir. Bu baélamc}a
bir gelecek perspektifi olusturabilmesi agisindan muhtemel degisimler goz
| Oniinde bulundurularak bulut mutfaklar konusu ele alinmustr.

. Balikesir Universitesi, dogdubs
~ Yalova Universitesi, nur.sahin
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daha da kendini
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degistirmistir. Bu dénemde

Endiistrilesmenin ilk adimi ol

baginda hayvan giicii ve el emegi makinelerle yer
iiretimin gergeklesmesi siirecinde buhar/su giiciinden faydalamlmistir. 19.
yiizyl sonu ve 20. ylizy1 ki siirec icerisinde ikinci sanayi dev-
rimi kendini gostermistir. Bu etimin 6n plana ciktigl soyle-
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riminde (Endistri 4,0) zleri 21. yiizyll basinda goriilen dordiincil sanayl deY‘
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devrimi genel ola
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b o 2018 2. Vaidya vd,, 2018: 234).
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asd & ve is zekasidaki dedisimlor arthran teknolojiler, veri analiti-
0 elismes ) BIsimler, makiler ije insanlarin entegrasyo-
i Larti§ Ve lmml‘ destekleyen teknolojiler, fiziksel i'lrf‘li‘m i jpr'“f’ .-lglv' 4
qundt Jiiimllcsm}‘snm-ie yasanan gelismeler gibi etkenler 67(:3I-lillz‘|l vto nntll}hlr_
¢ olan sektﬂflel’}“ dijitallesmesinde oldukea etkili,ul;nu tu{‘r er-?; 11'”1;('?
Kazammlar ll(?.ll.n;ﬂﬂt aaisimdan makinenin, iiretim siire IZrinin v insa.
iri icine gectigl yeni bir giic meydana gelmistir, Yan cmamul i‘ntr:iil:fear-
e, sanlar ve robotlar bir arada ileti-

nhammaddeler, araclar, makineler, in
l'lrul RS . R NG - . .
. wurarak birbirine bagh bir sistem olusturmug ve akill) fabrikalar/ akilly

.m siiregleri ortaya ¢ikmistir. Bu agidan degerlendirildiginde endiistriyel
reknoloiilt‘ﬁi? by OP?"i‘S}'O}‘?l tel(polojilerde ciddi degisiklikler olmus ve iire-
ﬁm-su"“m blgn}\len"‘.\'endn‘u ye_mden yapilandirmistir. Tiim bu gelismelerin
neticesinde bugun, d1]1ta_l, b‘rbm“? _bag’h. entegre teknolojilerle donatilmis bir
sretimden ve ‘arzla talebin farkh bicimde bulustugu yeni bir alt yapidan bahse-
dilebmuektedlr (Bauer ve Wee, 2015; Vuksanovic vd., 2016: 294).

. ,nli‘k‘m. lere ve diiitali
in | sistemlere ve dijitalize olmyg,

i zikst : ak ‘(<
e ™ nberine birakmustie (Santos v
1red e .
N1

jmat
»ﬂ‘ln
n bir?
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yivecek ve icecek sektori genel yapisi itibariyle insani temeline alan, emek
vogun bir profil ¢izmektedir. Fakat yiyecek icecek sektoriinii bircok sektorden
'far‘kh olarak insan1 temeline alan bir sektér olmasina karsin insanin isini kolay-
lastiran, is sureclerini degistiren dijitallesme adimlarina ve teknolojik akimlara
beklenenden daha kolay bicimde adapte olma kabiliyetini de tagidig1 soylene-
bilmektedir. Henuz yeni bir kavram olmasina karsin 4. Endiistri devriminin
etkisiyle yiyecek ve icecek sektoriinde teknolojik aletlerin sikga yer alabilmesi,
bilisim teknolojileri ve altyapilarinin kolayca kullanilabilmesi, robotlarin, tablet
uygulamalarinin, akilli masalarin, uzaktan 6deme imkanlarimin kullaniminin
yayginlasmasi gibi ornekler birlikte degerlendirildi§inde, sektdriin ¢aga ve ye-
niliklere uyum kabiliyeti kendini gostermektedir.

Yasanan bu teknolojik ve dijital degisimler yiyecek ve icecek sektoriiniin daha
sirdiirillebilir daha verimli daha kolay ve uyumlu olmasinda etkili olabilmek-
tedir (Luque vd., 2017). Ote yandan 6zellikle robotlarin farkh fonksiyonel alan-
larda sektor icinde yer bulabildigi sdylenebilmektedir. Temizlikte verimli, kolay
ve maliyet diisiiriicii pozisyonlar alan robotlar, serviste de yardimc olmakta ve
zamandan-maliyetten tasarruf saglamaktadir. Mutfak icerisinde kendi kendine
isleyen makineler, islemleri hizlandirici ve ayn anda birgok isi yapmaya elve-
risli uygulamalar goriilmektedir. Restoranlarda elektronik meniilerin kullaml-
mas}, tablet vasitasiyla mutfak-servis senkronizasyonunun saglanmasi da ornek
olarak verilebilmektedir. Ote yandan kimi isletmelerde servis personelini devre
dis1 birakan siparis uygulamalari, siparisi beklerken vakit gegirmeye yardimci
eglenceli masa uygulamalar1 da kendini gostermektedir. Sadece operasyonel
alanlarda ya da siire¢ akisinda degil ayni zamanda kimi restoranlarda da atmos-
ferik agidan teknolojik-dijital uygulamalardan soz edilebilmektedir. OI‘ne‘gin
sanal gerceklik destegiyle farkli ambiyanslar yaratilabilen, farkh koku, ses, efekt
¥a da gorintiilerle tadimi pekistiren uygulamalar da bu kapsamda ele alimabil-
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~ektedir. Ubereats, Zomato, Foursquare gibi u U:Sj araras| arenada popjjjo, Olar;
vemek siparis sistemlerinin yani sird Tirkiye d‘? e Yle"}e{(SEpet], acikings o
gibi uygulamalar 6n plana ¢ikmaktadir. Gel-al 51ster{1 erinin ya"da uzaktap i
ris yontemiyle eve teslimatin yaygl._n]zfsma}ﬂ eltv)'et.te }]erleyen dor}em]er de Fegy
ra:n ve mutfak alanlarinda daha biiyiik bir degisimi de beraberinde getirebilo.
cektir (Gunasekaran vd., 2002; Togsa.kal vd, 2018). Bu kapsamda fizikse] v,
organizasyonel farklilagmalara deginilmekte ve bulut mutfaklar konseptipe
dikkat cekilmektedir.

Bu bakis agisiyla ele bl
haglanan makinelerin i

14.2. FiZIKSEL VE ORGANIZASYONEL FARKLILASMALAR

Endstri devrimlerinin her biri hem fiziksel hem de organizasyonel yapilarda
her sektor icin hatin sayilir degisimlere sebep olmugtur. Fakat genel perspektif-
ten bakildiginda birinci ve figiinci endistri devrimlerinde belirgin olan degisim
yoniniin daha ¢ok fonksiyonel oldugu, makinelere yéneldigi soylenebilmekte-
dir. Ikinci ve dérdiincii endiistri devrimlerinde ise durum daha organizasyonel,
stireclerin iyilestirilmesine doniik ve deger yaratma tabanli gergeklesmistir
(Derya, 2018).
Endistri devrimlerinin éncesinde kisisel iiretim ve agirlikla tahila dayanan
t{es!enme tipleri 19. Yiizyl siiresince gelisen gida dagitimi, muhafazas ve iire-
timi sebebiyle sehirlerden baglayarak tabana yayillmis ve ciddi degisime ugra-
g, Epdﬁstri_d(_avrimlerinin etkisiyle mutfaklarda da benzer ciddiyette degi
isnmler g]ozlenmlstlr. Demir geligin islenmesiyle 6zellikle mutfak iginde kullani
jrneta;;?:' s;lig ]f"'(‘;Sm'S ve gue“';mi.stir. Endistri devrimlerinin beslenme ve gu‘ia
mektedir KimsilP A yaratugy Gzellikle fiziksel degisime ¢okga ornek verilebil
lay bozuI;an i : mkikl?”-ele almak gerekirse; 1796 tarihinde Sef Appert'in kor
ke kutu ),/y -ceXerl siseleme yontemi, 1810'larda camdan kavanoz ve tené’
ik ulara gecilmesi ye hemen ardindalj s i in Ame*
ave Avrupa'da yayain] _ KI suregte konserve fabrikalarm "
Yeiniasmasy, gida muhafazasinda buzun kullanmnin &
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perteyen dﬁnemler‘t}e“de tekno!oiik yenilikler ve gelisen bilimsel altyapilar |
HyAun yapisiin comnﬂenmqsn ve biyoteknoloji alaninda da kimi yeniliklerir;
Srilmesine sebep .olmustur. lnsfm_ yasamin kolaylastirmak, insanlar daha
ikl bir yagama l\avusmrmzzl.( glb_l sebeplerle tiim canl, organizmalar arasin-
43 genetik acldim mater}'al Qegwlmlm yapabilen modern biyoteknoloji uygula-
palant (Yesilbag, 201_4? Ozellikle 20. yiizyihn gida ve mutfak alanina en ok etki
oden konularmd?m biri olarak ele alinabilmektedir. Biyoteknoloji her ne kadar
~ndastrivel, ibbi, cevre, tarim ve hayvancilikta ¢okea calisma sunsa da diinya

aleeginde uretﬂep tim uru.r}lerm Pazar paylan incelendiginde gida sektoriinin
377 oramnda biyoteknoloji uygulamala

2 o I'na ev sahipligi yaptig gorilmektedir
(Ozgen vd,, 200‘/)._Bun.un yaninda nanoteknoloji uygulamalariyla da mutfagin
slanmna giren Kimi gelismelerin oldugunu soyleyebilmek mimkiindiir. Nano
boyuttaki maddelerin yapisinda degisiklikler yapan bu teknolojik gelismeler
icinde bulundugumuz cagin ve endiistri devrimlerinin belirgin ¢iktilar olarak
sunulabilmektedir. Suyu itebilen kumaslar ile yikamaya ihtiyag duymayan, leke
mutmayan Kumaslar tretilebilmesi bu konuya 6rnek olarak gosterilebilir (Saka
ve Gulel, 2015). Bu tip iriinlerin mutfak icerisinde de kullanilabilirligi yiiksek-
tir. Kurzweil (2003) 2049 yilina kadar gida maddelerinin genellikle nanomaki-
neler aracih@iyla liretilebilecegini, bu gidalarin gergeklerinden neredeyse ayirt
edilemez kalitede ve diizeyde olacagim belirtmistir. Kurzweil'in gériislerinin
gerceklesmesi durumunda dogal kosullara bagl kalmadan, zaman mekan go-
zetmeden bircok gida driiniiniin her yerde iiretilmesi miimkiin olabilecek ve
boylece bu gelismeler de mutfaklara yansiyabilecektir. Molekiil sentezi hususu
da ucu mutfaga dokunan teknolojik gelismelerden biridir. Buna gore higbir
hayvani 6ldiirmeden, yapay zeka uygulamalari, genetik algoritmalar ve 3D yazi-
clar ile gida ve dzellikle de et iirtinlerinin iiretimi ve sunumunun gerceklestiri-
lebilecegi 6ngdriillmektedir (Gokirmakl ve Bayram, 2018; Akin vd., 2019). Sili-
kon Vadisi Yiyecekleri (Silicon Valley Food) olarak ele alinan iiriinler de bu kap-
samda endstri 4.0 ile iliskilendirilerek degerlendirilebilmektedir. Teknolojinin
yenilik merkezi kabul edilen silikon vadisi hem siire¢ he de organizasyonel an-
lamda ciddi bir donisiimii 6ne siirmektedir. Beyond meat, impossible foods
gibi sirketler ele alindiginda bilinen et algisimi degistiren, yenilikgi tiretim ve
Sunug ornekleri ortaya cikmaktadir (Bajarin, 2015; Kurgun, 2917)- l?enzetj kul-
varda molekiiler gastronomi kapsaminda da toz haline getirme, jellestirme,
k6piik formuna getirme, kivam arttirma g '

"
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t ini r;@s:irmm gibt @ l\mhiroE{U"ﬂ“.'".a (2005) gore de by Siireq ptlm
" ckanhklarm eRIEYET Tl g om_:sxr'lden kitlesel ekonomiye a.t:
—on-isci iliskisin! dogurt® 'vdana getirmistir: is¢i simifinin artisiyla birlikge -
:;;-:cmdf veni bir s?mf n;ii;éi$nli$’ beklentiler farkhlasmlstl-r. Calisanlarip ye)r;e.
dair ﬁ%arle}:a“n Je toplu alanlarda gert;eklesn'ns. ote yandan d, dE
ihtivaclan kalabahkla]f Lanhklarinda artis meydana gelmistir. Bu durum iy,
sanda vemek }-en1e a]]f-i S oY disinda verilen mutfz'ﬂ("hlzmetlerini de art;.
cek ve icecek isletme ert leven yiyecek Ve icecek sektoru genel cercevede de;.
mystir. Faaliyet glam gEI;{llii b)i : lerde uyum saglamay1 bagarabilmistir. Aync,
e bc¥:1¢qﬂl€ rlee {nai;]illcte ;;folculuklarm artmasi, dinlenme ve beslenme iht;.
gelisiml 1] sizergahlarinin yakinlarina tasinmasina neden olmustur,
° bu anlamda hizmet vermeye baglamistir (Oney, 2010;
skanliklarin, is hayatini ve yaganty
umsal hayata adapte olan insanlarn
da farkhilastirmigtir. Endiistri

is h

glasimin
vacimin arzinin Y0
ircok ve otel restoran
irsov, 2013; Zencir, 201

iren endiistri devrim

-

8). Bos zaman ali
leri, bu yeni topl

)t

-

G

degist ;
heclenme pratiklerini ve yeme aliskanliklarinl i
devrimlerinin etkisiyle farkli bir anlama kavusan disarida yeme davranisi ile

da ve sunduklari tiriinlerde ciddi degisimler ol-

hem restoranlarin mutfaklarin : |
muc hem de “fast food-hizl yemek” gibi farkli yeme akimlarinin geligmesine

altyap1 olugmugtur (Akman ve Erbil, 2018; Yolcu, 2018).

Artan sehirlesmenin etkisiyle birlikte yeme igme aligkanliklarimn ve sunulan
arzin degisiminin izlendigi bir diger akim ise fast-casual / hizh rahat restoran-
lardir. Vakti olmayan sehir insaminin ayni zamanda yedigi iirtiniin kalitesinden
ve cesidinden vazgecmemesini temele alan bu akim, hizli ve kolayca hazirlan-
mig ancak kalitesinden odiin vermemig iiriinleri sunmay!l hedeﬂemektedin
senzer gekilde fine dining-lilks restoran uygulamalari da yine giinimuz insant-
;;n }L:jge-;:m beklentilerini kargilamaya yénelik bir akim olarak ag:lklanmakmd“'
!::‘f s:!r;lcin:r;lcaslt;?ﬂ?n;;r ' )l’gr el k?yngkll gidalara, sebze agirlikh sagyllkll'yiye‘;e .
ayni fast-casual lnarltrgﬁ]dgk?r;zm;nf i V?rmEktEdlr‘ Buncss hlmslz tte
olmaktadr. Fast-casua] ve f ‘L bi daha kaliteli, daha hizl ve kolz}yf konsep

¢ fine dining uygulamalarimin hedef kitlesi 1s€ orta y2
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alisan kitledir, Bovle 1.
yinya da Ens salan KU Bl
ik’ %o yerme istei tagiyan, mobil yy
sP ve bit,‘imini onceden belirlemeye

| BInda teknolojiye yatkin, uzak
,l ¢ - 4
Rilamalan kullanan, sunum-teslimat

: . 20 veren titketici fala )
ylenebilmektedir. (Ryu ve Han, 201, nu;'.(tn:::(,(\:‘ ;('n); If'l)m' s
’ y ay, & } ],

y
tan

Zamj«'ll:n‘l 50
O?dl,--ck vo iecek sv!?lih-ﬁnﬁn genel yapisindaki e
W%;;m;:lllﬂ"”" gida llvl'(‘llm, n‘n.mhnlnl, dafitim ve
mr.,tkilt‘" pirlikte l]“t‘gt‘l'lt‘.l‘l(h.l‘ll(.Nﬁin(iﬂ tiim e
ii'.t-uni“"‘ de sektorde f!d'(ll bir déniisiim (t
dev! | tedir. Yaganan degisim ve doniisimiin
l’i“::,lmc]c alan kiigiik toplumsal yapilar y
Ltlc almay! gcmk““‘mk‘t?d'r' B‘_' noktada organizasyonlarin liderlik yapilarinda

qu-mas‘_\.-’ONCI liderlik kavraminin yer buldugundan sé7 edilehi : .
ran’ i T ) £ h sundan soz edilebilmektedir.
ArICa "re-mganlmb)@ll!_ﬂr Ve ogrenen orgit yapilarinin varhfiindan da bah-
cotmek gerel_imektedlr- Ozellikle 4. Endistri devrimi ile birlikte kavrnmlarl ve
siireder yemden _yapllvdnd"'”“"S [re-organizasyon) ve bu yolda daha uyumlu
srgilt yapl]al‘ll'-la, liderlik davranislarina ihtiyag duyulmustur. Dawson tarafindan
ortaya atilan bir kavram olan transformasyonel liderlik akademik anlamda Burns
e detaylandinlnustir. Transformasyonel liderlik kavrami; gunumiize en uyumlu
liderlik yapisi olara‘k ele.almmaktadlr. Sektorlerde ve isleyiste ontine gegilemez
bir dondsum sureci var ise (transformasyon) elbette bu doniisimi i¢sellestire-
bilmis ve 1§ siireclerine yansitabilen liderler basariy: elde edebileceklerdir. Trans-
sormasyonel liderlik kavram, yaganan degisimi iyi okuyabilen ve orgiit, fikirle-
r, isleyisi bu donigime paralel bigimde yénlendirebilen bir bakis agisini temsil
etmektedir. Vizyon oldukea énemlidir. Transformasyonel liderler hatal is akis-
larinda, eksik iriinlerde, yetersiz hizmet alanlarinda yenilikg¢i ve doniisiime agik
bir bakis agisim tagimaktadir. Teknolojik gelismelerin, ekonomik ve sosyo-
kiiltirel degisimlerin baskin oldugu ¢agimizda basany elde edebilmek icin bir
organizasyonun ancak ve ancak degisime agik olmasi gerekmektedir. Transfor-
masyonel liderlik, gelecek hedefli, es giiddiim mekanizmas: degerler birligi olan,
iletisime 6nem veren, 6diil sistemi igsel ve gli¢ kaynaginin ise izleyenlerden olus-
tugu bir sisteme sahiptir. Kararlar alinirken agagidan yukanya bir akis esastir.
Katilima fazlasiyla 6nem verilmektedir. Is gérenlerin tiimii gelismeye ve dedisime
acik olarak degerlendirilmekte ve bu siirece ayak uyduramayanlar elenmektedir.
Sonugcta elde edilen degisimde herkes soz sahibi olabildigi i¢in bu dontigtim Ko-
layca kabul edilebilmektedir. Dolayisiyla transformasyonel liderligin i¢inde bu-
lundugumuz 4.Endiistri devriminde, orgiit yapilar1 ve organizasyonlar yeniden
yapilanirken (re-organizasyon) bu siirece en uygun liderlik formu oldugu, ¢ok
yénliiliik, seffaflik, kullanima agik olma, yeni sistemlerle entegrasyon ve tekno-
lojiyi kabullenme noktasinda mutfak alaninda da karsihk bulabilecedi diigi-
nilmektedir (Kirby vd., 1992; Allix, 2000). Kullanilan ekipmanlarin degismesi,
islerin yapilisinin kolaylagmas;, fiziksel alanlarin degismesi, sunumun teknolo-
jiklesmesi gibi siirecler tek bagina yeterli olmamaktadir. Nihayetinde bu streg-
leri de yéneten insandir. Dolayisiyla mutfak igindeki orgiit yapilanimn ve lider-
lik bigimlerinin de buna uygun bigimde degistigi / degiseceginden bahsedile-
bilmektedir. Mutfak organizasyonlarinin degisen caga uyum saglarken kendi
icinde, 6rgiit yapisinda ve siiregleri yorumlayisinda da transformatif yaklagim-
lar sergilemesinin bagarinin anahtari olacag éngorillmektedir.

gisimler, yeme akimlarmdakl
sunumunda etkili olan teknnlo-
ndiistri devrimleri gibt 4. Endustri
ransformasyon) yarattig soylene-
sosyolojik boyutu, insan iletisimi
ant organizasyonlan da bu anlamda
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260 n degisimin igerisinde hatag, Min:
lasabilmek ise ancak orgiitsel bir bijt.[]l‘-l 6@_8":]1.

. k uyduran ve ona paralel bicimde deg;.
sgrenen organizasyonlar adi Verilmektedh_

potanSiYe””m en kolay ve hizh égre"meyi

. - inalmektedir. Belirli zaman 3
beccrcbilmis organizasy(;nllafsz g;?nc?rlgiﬁzasygqa yedirilmis bi?imde, is E]rll}:
larmda'dcf;l], siirece ylﬁykl)_';’ ggrenme bigimini benlmseyen organizasyonlar 6p-
&l Gzerine tefnc!]em?lf o;arak tammlanabilmektf:dir. “UY_guIay?T-l. uygulayara}
een gl L e ol nen o
zasyunlz;rm en belirgin orne ' <00

Kleridir (Garvin,
Budak ve Budak, 2004). ST
i g iren ve DU lere naza.
. Y srsoneli guclcndl
srenen organizasyonlar, person o bas: -
?ai;n daha l"ng;la dénemseyen orgamzasyonlardlr. f$10!mcr;m h1ks;itr1151 ogrenen or-
[e Al . . N .. . i
ranizasyon felsefesini benimseyen orgitler 1610 W!'?”” ann - 1 mli{ ve paylas-
e . rua " . N p
?mm esas alan, katilima onem veren, yenilifii ve 0£re ”m[;}' L'ii‘:l eden, agik
adoy c ) - ‘
iletisim kanallari ile hiyerarsik yapisini yatay konumlandiran bir sistemi be-
. larin difier orgut vapilanndan fark: jse

] 4 Tre .',l Syon
nimsemektir. Ofrenen organiza e carek a
depisimi kabullenerek ayak uydurmaktan ok, f"’il'-"f“' anlayarak uyumu sag-

ederek kendilerini de surekli degistir-

lamalari ve degisimden bir gikarim elde : ‘
: ktedir (Cam, 2002; Ozen Kutanis, 2002;

meye agik olmalar olarak agiklanabilme sl
Covey, 2004). Ogrenen organizasyonlar icerisinde personelin kisiligini degil
davranislarini ve buna ctki eden dissal/igsel unsuriart degistirmeye ve iylles-
tirmeye odaklanan liderler bulunmaktadir. Bu anlamda yoneticilerin degisime
agik olmasi ve transformatif bir yapi sergilemesi o orgutun ogrenen bir organi-
zasyona doniismesinde énciil olmaktadir. Liderlerin rekabet avantajina odakla-
nirken érgiitlerinin de 6grenen yapida olmasina dikkat etmeleri gerekmekte ve
is stireglerini bu gercevede planlamalan gerekmektedir (Hellriegel vd, 1998;

Chonkoa, 2003).

gcrll_l:ll]adnedg;el llljfr(fkmf]‘s:l}fstr; dfevrkig_ﬂeri her sg’ktd_‘rde oldugu gibi yeme icme sek-
mustur. Talep (gief;isir‘kene :‘ar(zmde“lyone:(ve . dc‘g';lsimd_e‘itic.j bir gug ok
bigimlenebilmektedir. icinde v i ‘Su'recler cagin getirileriyle yeniden
siirekli akan bir finde yasadigimiz bilgi toplumu ve yapay zeka caginda;
mff;e lsé]bzg 0;:1(:511;(3:1”] onunde.dgrmak yikilmaya, suyla birlikte akmak ise eri-
trencbilen ve - Ir. S‘uyla“blr'l'lkte ilerleyebilen, deyim yerindeyse yiizmeyi
ogretebilen l;)-rlg:;tlenrin gelecekte basarili olabileceginin altini

ona):()l:ekm' de deyim yerindeyse o suyu daha da
ratmaktgd maktadir. COVID-19 pandemisi tarihsel
a toplum talr. Toplumsal yasam, arz ve talep denge-
rafm.da" desteklenen beklentiler nokta-

n temel felsefesidir. Yasana

| sonuglara ula
ktedir. Degisime 2Y2

Depisim, buglini
mize edilmig idea
ile gergeklesebilme
sen reiit/organizasyo :
Gelecekte de zirveye ulagabilme

d'ﬁzlemde ciddi bir kinhm ya
Sk popiiler olan {iriipler yad

0laycy U- x viyen viv H
yum sagla Yeten, e yiyecek ve icecek sektorii, degise?
N plana glkmaktadir, Bugiin 9€
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, ranin kapandig, COgU insanin disarida yeme ahiskanliklaria farkl bir
Lo :erdiéi donemde, eﬁjse??? Yayginlastigini ve gevrimgi sistemlerin yiik-
i e garmemek mum"l_ﬂ degildir. D'OlflylSlyla tiim bu gelismeler 1s1finda
el mutfak’tahaYY“ ntin de ¢evrimigi sistemler ile gevrelenmis, kaliteli
; gelecf"i’t“ granleri eve far%dl konseptlerde teslim kabiliyeti tasiyan, verimlilik,
e Feﬁve maliyette rrlalssmum f'E‘Yda ongoren bulut mutfaklarin tartismaya

kalll:;«’asl gerekﬁgi disinilmektedir.

af!

UTFAKLARDA GELECEK ONGORUSU: BULUT MUTFAKLARIN

143 EGERLENDIRILMES]

e igme davranis! insanin en temel ihtiyaci olmakla birlikte ayn1 zamanda
jumsal griintiilerle de yeniden anlamlanmaktadir. Yeme i¢menin anlamin-
Jaki degisim. tOPIUTS?I }’a$anﬂn1n_degi$mesi, yaganilan ¢agin insaninin zihin
etinin degismesi, kiltrdn, beklentll?rm ve elbette arz ve talebin degismesiyle
eni bir boyut kazanr_l?akt'ad'lr. Glda.tuketimi artik yalmzca fizyolojik bir gerek-
“inim degildir. G1c}a tuk_et¥m¥ yeme igme kiiltiirii agisindan incelendiginde evde
enilen yemeklerin yerini glt gide artan bir oranda digarida/disaridan yemek
ome kiiltirintn aldigin1 séylemek miimkiindiir. Yeme igme aligkanliklar ge-
ek sehirlesme gerekse de endustri devrimlerinin etkisiyle yavas yavas ev disi-
na tagmis durumdadir (Kalyani ve Sarma, 2017; Ozdemir, 200). Disarida yemek
emeyi artiran ve insanlari ev dis1 yeme-igme faaliyetine siiriikleyen sebepler
elbette Ki cok cesitlidir. Bu sebepler igerisinde teknolojik gelismeler, gelir diize-
yinin artmasl, kadinin toplumsal hayattaki yerinin degismesi, zaman kisiti, met-
ropol hayats, sehirlesme, turizm hareketliligi, seyahatlerin artmas, yiyecek ve
icecek sektoriinin degismesi ve endustri 4.0 ile birlikte yasanan gelismeler
sayllabilmektedir (Bhutani vd., 2018; Mendez ve Espejo, 2017). Her ne kadar
disarida yemek denildiginde akla “fast food” akimi gelse de yavas yemek-slow
food hareketinin de yemegin ev disina tasmasinda etkili oldugu soylenebilmek-
tedir (Bingen vd., 2011).

Evde yeme igme rutinini ev digina tasiyan “fast food” ve “slow food” akimlarinin
bir arada yaptip1 etki karsilhiginda tiiketicilerin disaridan yenen yemekten bek-
lentisinin hem hizli hem de kaliteli oldugu sonucuna ulagilabilmektedir. Bélim
icerisinde tizerinde durulan “fast-casual” ve “fine dining” restoranlarin ele
alinmasinin da temel sebebi budur. Bati Avrupa'da modernlesme, kentlesme ve
sanayilesme siirecleriyle belirginlegen disarida yemek olgusu acisindan nasil ki
2. Dilnya savaginin ardindan degisen kosullar yeni yemekler, zevkler ve tiikketim
bicimleri ortaya koyduysa (Scholliers,2008) , modernlesmenin ve kentlesmenin
sonucunda toplumsal statiiler, kisisel iletisim, akrabalik iligkileri, aile yapilan
depiserek disarida yemek pazarim etkilediyse (Beardsworth ve Keil, 2012)
icinde yasadigimiz 4. Endiistri devrimi ve elbette COVID-19 pandemisi de yeme
igme ahgskanlhiklarinda biiyiik ve keskin degisimlere sebep olacagin diigiinmek

sagirtici olmayacaktur.
COVID-19 pandemisi tiim sektdrlere ve sosyal hayata kimi zararlar vermis olsa

da yiyecek icecek sektorii iizerindeki yikici etkisi birgok sektérden daha belir-
gin olmustur. Birgok igletme faaliyetini durdurmus ve bu dénemde tiiketicilerin

top
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) arttif), restorandan tijkey;
1

yemck yeme egiliminu el
-orvi aneldigl gor st o
a Imk‘"““v'Se yone ! ltf EOTH MUStur. Tiirkiy 3pa.
afindan diizenlenen pandemi uyum sart),
k isletmelerinin i akiglar, paker Bore
Se

cogunlugunun evde

cak miisterilerin ise siklikl
Flng -.m'

huriyeti igisleri Bakanhg tar e
» 21 Mart 2020'den sonra riyece . ) o :
de 21 Mart e bi]e)cekle"i sekilde diizenlenmistir (T.C. Iislerj g . Vis
yenidcn acilsa da salgin kontro](?kanh‘
€snh

ya da gel al hizmeti vere
81, 2020). Stirecin devanund
sinda siklikla paket servisin g!
vam edebilecegine dair pngoriler
larindaki tehlike algish tedarikin a
yeme i¢gme faaliyetlerine bakis agisin

a isletmeler

giindeme geldigi ve gelecekte de bu durumy,, oy
e.

devam etmektedir. Salgin tehlikesi, g,
ksamasl gibi durumlar tiiketicilerip g, Stok.
a degisiklikler olmasina sebep Olmsual;:lda
g ' i bi - stu
Sosyal mesafenin on planda tutulmast Ve saghk endiseleri bircok isletme iCi;_

. klilagsmalara ka
. sicikliklerine, faaliyet tarzlarda farkiia 1e fapl arala
;?1?:&2tbiets’if:é]e“:rme' pred Jecekteki tehlikeleri ongormek olr:;ll:zsl?cré

dapte olmak ve BETE" P icin bu degisiki
sordur. Yivecek ve icecek isletmelert gibi 1513tme fec;‘d{gln bu] e;gl$‘k11k18r stok
tedarik, pérsonel temini ve P an ciddi problemlere ve riskjq.

ara akigl ac;IS_m- I ler
cebedir. Dolayisiyla ortada bir B planind ihtiyag oldugu gorilmekte gelecege
doniik yaganacak degisimin sinyaller

i kuvvetlenmektedir (Deloitte, 2020),
COVID-19 dénemi boyunca yapilan b.il’(;Ok_ galisma Ylyecsk ve icecek sektoriip.
deki muhtemel gelecek planlarind dair fikirler Ve'rm.ekt? lr.domegm tiiketicile.
rin biiyiik cogunlugu salgin tehlikesi ge¢se fjahl bir siire daha restoranlarda
yemek yemeyi istemeyecegini gostermekte, insanla temasl en aza indiren te.
massiz seceneklerin, dijital meniilerin ya da robotlarin on planda olmasi gerek-
tigini dﬁ§ﬁnmektedir (Marston, 2020; Sherred, 2(320). Qte yandan disarida ye-
mek yemek saglik endiseleri agisindan oldukca glivensiz a

Igilanmakta ve tiike-
ticilerin biiyiik ¢ogunlugu saglik tedbirlerine dikkat ederek paket servisi daha
ok tercih edeceklerini belirtmektedir

ler (Bentobox, 2020; Brennan, 2020).
iflazoglu ve Aksoy'un (2020) calismasinda da Tiirkiye i¢in durumun neredeyse
aym1 oldugundan bahsedilmektedir. Buna gore yeniden yiiz yiize hizmet verme-
ye baglansa dahi tiiketicilerin %47'si hala ¢evrimici siparis vermeye devam
etmeyi ve %91,5'i insan temasini aza indirecek tekno

lojilerin restorancilik ala-
ninda kullanilmas: gerektigini diisiinmektedir. '

Giiniimiizde 4. Endistri devriminin getirileriyle birlikte ozellikle biiyiik veri
(big data) kullammuyla yiyecek ve icecek sektoriinde de ciddi avantajlar ortaya
cikmakta ve sektor bu gelismelerden fazlasiyla faydalanmaktadur. E-ticaret ola-
naklarindaki artisla cevrimici aligverise yonelen popiilasyon, yarinin diinyasl
icin de ipuglar tasimaktadir. Dijitallesen diinyada neredeyse her seyin internet
ﬁzeﬁnQen hal_ledildigi ve hatta insan yagammnin en gnemli pargasl olan sosyal-
ii?m;':; S;hl, stama] Izlzgormlarda_ge.rg_ek.lesﬁgi g6z oniinde bulunduruldugu™
beli%gin b n;g:)r;r;i alac:?h (,'EVll;lrrlll(,‘I 31stemle1:m h"er konuda daha akt_lf Vi
cipaitslerin ve uzabitan 6de§rl1r:31 t'at ml;l etmek miimkiin olmaktadur. Gevrimis!
Giller, Sl O B G ksilis edam erinin bu noktada yeni bir diinyaniil ?n-
celisen teknolojik al indir. Qunaseka"ran vd,, (2002) giinden gune
teknolojik altyapilarla birlikte internet iizerinden sat e aligver’s
gercekliginin arttigim belirtmektedir. Yi . n sal 151N vV :
artig il imici sinarisi ir. Yiyecek icecek sektoriinde de huzh bIf
; s 1le cevrimici siparigin ve uzaktan 6deme imk o 1 atici-
er tarafindan da tercih edildigini soyl lr-r-l ar}'l arimin arttigini ve viike 2
ylemek miimkiindiir. Yemek sepeti ve g€
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e durum ¢evreimict siparis
M gostermektedir

rpganan ‘“k”0].0]Ik..g,ﬂi$'1‘,v‘l(‘r ve defiisen iretim ve tiketim kaliplaripla hielilere
o ismnwlp-rm s.m_t‘.g‘.ler\nde l.w.m fk' Pazar yapisinda ciddi deityimier mevds
03 gclnwkm—h.r: B.llg‘ll ms‘lemlen'mn isletmeler arasinda yayginlasmas va hirhi-
ANt hﬂfllﬂ““h'l”lhm" mt"ms‘-_”\.‘Cl'l\elin kullammimin artmast ve a-ticaret flo
pirlikte "leklmmk. p.??.aworle‘nmn BOZ dnime gikmas) yeni is yapis sekillerinin
ve sireglerin belirginlesmesine sebep olmaktadir (Giaglis, vd. 2002). Siber
sracilar, CEVIImigl aracilar ya da elektronik aracilar olarak da ml]anrhnhhi!ﬂ‘n
ne-aracilar’, saticilar ve ahcilar arasindaki bapi s §

a rnoloiilerinden fave saglayan ve internet {izerinden,
pilgi iletisim teknolojilerinden faydalanan is 6rgiitleri olarak agiklanabilmekte-

girler. Yasamin internet izerinden yeniden tammlandigr giiniimiizde is diinyas
da e-is dunyasi konseptine yaklagmakta ve yeni is modelleri, yeni cevrimici
sracilar ile tanigmaya devam etmektedir, Kimj e-is uygulamalarinin mi]steriier'-
le direkt olarak iletisime gectigi kimilerinin ise internet tabanl kaynakl

h

: ardan
yeni elektronik aracllar ile pazarla bitiinlestigi séylenebilmektedir (Bakos,

1998; Sarkar vd., 2002; Muyyle ve Basu, 2008; Barnes ve Hinton, 2007).

~ (ciinct taraf teslimat platformlar ve e-aracilar 6zellikle son yillarda daha ciddi
. bir yukselis dalgasi yakalamis durumdadir. Bu platformlar web siteleri ya da
aplikasyonlar izerinden ¢ok sayida miisteriyi yerel restoran ya da perakendeci-
lerle bulusturan toplayicilar olarak da agiklanabilmektedir. Popiiler teslimat
uygulamalari i¢in 6rnek olarak “Grubhub”, "Ubereats Doordash” gibi uygulama-
lar verilebilmektedir (Web2, 2019; Web3, 202). Yapilan arastirmalar ozellikle
~ yurtdisinda her ¢ restorandan ikisinin teslimatin {igiincii taraf teslimat plat-
- formlan ile yaptigini gostermektedir (Web4, 2020).

. Yemek dagitim uygulamalarinin piyasadaki hakimiyeti gida endiistrisinde e-
. ticaretin agirhgini artirmigtir. 2020'den énceki bes yilda yiyecek igecek paza-
rindaki teslimat pazari/eve servis uygulamalar %300 biiyliimiistiir. Bu ykselis
. sektoriin bilyiime hizindan fazla olarak tespit edilmigtir. Teslimat pazarnnn
© artmasi siparis hacimlerinin de paralel bigimde yiikselmesiyle ve tesli-
| mat/paketleme maliyetlerindeki degisimler sebebiyle yiyecek ve igecek islet-
- melerini farkli ¢ozimleri diiginmeye itmektedir. Bu maliyetlerin disturulmesi
~ icin alternatif olarak bulut mutfaklar konsepti ilk etaplarda kiigtik ve orta dlgek-
© li restoranlar tarafindan tercih edilse de gevrimigi gida endistrisindeki hizh
.\ viikseligin fark edilmesiyle biiyiik markalar da teslimat talebiyle rekabet avan-
* taji elde etmek, yeni pazarlara girebilmek ya da yeni iiriinler/konseptler dene-
- yebilmek icin kendi hayalet mutfaklarim agmaktachrlar, COVID-19 doneminin
. de bu noktada birgok restoranin teslimat noktasinda gelismeye ihtiyag duymas
: Ve beklentiyi degistirmesine sebep olmug bu degigim ve geligim streci de haya-

e
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asimi saglamaktadir, Bog perakende
e a

' 1 kalm
let mutfaklarn gundcmdo : . ‘ . la
oran hizmetleri igin tercih edilm Nlar,
rest €yen Ve”erde

daha az gelismis ya da : ) \
lan havalet mutfaklar, vitrini ya da }’Dlﬂtk alant kullanmadan COBunlykj,, . Tu-
tan siparis/teslimat iizerine odaklanan |$lcltmelm olmaktadir., i$19tme]e a Uzak.
nel gider olusturdugu igin tery, - ¢ il

edij

ta daha az yatinmla ve daha az ge ]
alj zorunlolugui dﬂ$ﬁrmektedir]er (];mek.

te ve bovlece restoranlar icin m orunlulu
menkul ve is¢ilik maliyetlerinin en aza indirilmis olmasi ve mutfak Pet‘s;)n ";Yri-
a

: o a1 ile orts glamasi sebebiyle sor -
da teslimat saglayicilart ile ortaklik sag y umlulugy qa 4 7
rebilmektedir (Resendes, 2020; Stansbury vd., 2020). A diigg;.

Cevrimigi sipariglerin ve odemelerin yayginlagtigi bu dénemde, restoran|
deri desistirmekte ve yeni diizene uyumlu hale gelmektedirler. Cevrimi ar da
mek uy@lamalarmm arttig) giinimiizde restorancilik perspektifinde Yegli ye-
doniisiim modeli olarak da bulut mutfaklar gosterilmektedir. Deloitte'jy, 20211-
raporunda da yapilan kapsaml1 taramalar neticesinde restoran ve Yemek h; 0
meti harcamalarinin cevrimici kanallar tizerinden ve paket serviste Yogunla ltz-
&1 agiklanmaktadir. Bu gelismeler neticesinde de yeni ig modellerindep Eilj
olarak bulut mutfaklar gelecekte yiikselise gececek konseptler olarak ﬁneriﬂ
mektedir. Bulut mutfaklar konsepti hazir yemeklerin popiilerliginin artt,
diinyada isletmelere hazir mutfaklari kiralayan bir model ortaya koymaktadlgr
Firmalar, az kullamilan ya da kullanilmayan gayrimenkulleri mutfaga CeVirip.
kiralamakta ve esnek bir ¢alisma ortamina altyap: saglamaktadir. Bu mutfa.
larda teknolojik aletlerin sik¢a kullamldigi, modern, islem kolaylig1 saglayan bir
atmosfer bulunmaktadir. Bulut mutfaklar diger restoranlar ile de paylagilabilen,
ortak kullanilabilen bir yapi sergilemektedir. Teknoloji ile i¢ ice gegen bu mo-
delde hem miisterilerle yiiz yiize temas azaltilmakta hem ¢ok ¢esitli iiriinler ile
hizmet sunulabilmekte hem de isletme agisindan birgok maliyet avantaji sagla-

nabilmektedir (Deloitte, 2020).
Bulut mutfak konseptleri teknoloji ile harmanlanmis, ¢evrimici 6deme kanalla-
rini aktif kullanan, e-ticaret noktasinda gelismis ve ¢evrimici siparis imkam
sunan yeni bir konsept olarak ortaya ¢ikmaktadir. Yalnizca paket servise odak-
lanan bir restorancilik alani olarak da ele alinabilecek bulut mutfaklar siparigle-
rini cevrimigi yontemler ile alan, mal ve hizmetini paket servis yoluyla saglayan,
fiziki bir ortami bulunmayan sistemleri temsil etmektedirler. Mutfak literati-
rinde yeni olmasina ragmen ornekleri gorilmeye baglanan bulut mutfaklar
konsepti, gélge mutfaklar, hayalet mutfaklar gibi isimlerle de amlmaktadirlar.
Bu isimler ile anilmalarinin sebebi ahgilmis restoran konseptinde var olan at-
mosfer, yeme alani ve miisteri birlesiminin bulut mutfaklar konseptinde yer
gli'r?:iaenr:afsuillr. !%ulut mutfa'k]ar temel olarak birbirine gevrimigi kanallar ile bagl,
Sl ;?:mt:rd]e mal-hizmet sunma potansiyeline sahip, fiziki o]arak"maS_a:
alani-garson bulundurmayan, web siteleri iizerinden tiiketicl

Pazarina y - - )
2019; Lj vd.z,azn(?;(); Ir calisma prensibiyle hizmet vermektedirler (Choudhary;

etap

Restoran sektdrinda o
en sanal y(lJ{lﬁZE;lan:lZ:;{?emhl blr_ev,-imi ifade eden bulut mutfaklar, tiiketiciler”
im igin jse kiralanm,; a“bﬁlp.ans!'eri aracilar ile teslim ederler. Yaptiklarl {ire-
Bu tip buly mutfak]as Ee Olinmiis mutfak tesislerinden fayda]anmaktadlr]ar‘

I, bu konsepte hizmet etmek icin dizayn edilmis ozel mut
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\)

sraniar
’ : L hizmetierin wzfglarven by
mutfak yararlanicilarina f:kStra temizlik ve giivenliy gibi iy ortaldivizn dzh
ucuz maliyetlere sunu]ab{lmektedir. Ayni zamanda mekanin delory, person
isindami konusunda da ciddi bir azalma 1

“l

-

W

' s07 konusu olmakizadir, Bulut murtsl.
lar az maliyetle yeni konseptler denemek, mevsimlil Griin|

' ; €F sunmay ya da
riskli yeme-igme yatirimlarinin potansiyel pazaring test etmey icin oldukea fyi
bir alternatif olarak ele alinabilmektedir (Webs, 2020; Web6, 2020).

N

(™

rmaye ve maliyet jle
nebilmelzedir (Theo-

ister karanlik ister hayalet ister bulut mutfal, olarak anilsin bu yenilikel musizy
anlayiginda saatlik dahi kiralanabilir ticari mutfak zlanlzrinm li:.ui.::-nziz'.’;z’lir
oldugu, teknoloji altyapisiyla desteklenmis sipariy platformlanylz ortaldas
cahsabildigi, tiketicilerin daha kullanigly, kolay bir gekilde dzhz lezzetii ve cesit-
li yemeklere ulasabildigi goriilmektedir. Daha biyik pazarizra ulzsmak, hizl
teslimat yapmak isteyen gida girisimcileri igin daha 27 se

sektor girigini de miimkiin kilan bir konsept oldugu siyle ektedir (The
odcorridor, 2019). Kimi zaman hedeflenen pazara ulagmak icin stratejik zlan-
larda isletme sahibi olmak gerekmekte bu durum da cidd; maliyetiere sebep
olmaktadir. Fakat bulut mutfaklar ile yeni pazarlara ulzsmak dzhz e
altyapiyla miimkiin olabilmektedir.

1 1 |
ZONomix

Fiziki ortama sahip olmayan bulut mutfak konseptinde ¢evrim igi siparisler
alinmakta ve kiralanmis/satin alinmig ortak mutfaklar fizerinden firfinler temin
edilmektedir. {lk bakista goze ¢arpan ilk 6zellikleri ise depo, mutfak zlzni, servis
alani, garson, masa-sandalye gibi restoranlarin temel yapitaslarina intiyac
duymamalaridir. Farkli avantajlan olan bulut mutfak konsepti ¢evrimici sipari-
sin oldukea popiiler oldugu bu dénemde ev ortaminda kaliteli/cok ¢esitli yeme
ieme imkaninin da saglanmasina altyapi olusturmaktadir. Bir restoran icin he-
def tiiketici grubuna ulasmak elbette ki kurulus yeriyle, ic mekan tasanmiyla ve
servis kalitesiyle ilgili olmaktadir. Fakat bulut mutfaklar bu gereksinimleri dev-
re dis1 birakabilen bir sistem sunmaktadir. Muller (2018) bulut mutfaklan tarif
ederken; tiiketici kitlesine cok yakin ve maliyeti stand‘art bir restorana gore
oldukca ucuz yerlerde kurulabilen, servis alani, servis pers_or-zeh ve birgok
ekipmandan tasarrufa imkéan verebilen, daginm ve teslimat igin (}31153111?7{3
Ucretini paket teslimi yapan ortak sirketler ile karsilayabilen (Doordash gibi),
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t diisiiriip hem de ek istihdam ve ortakhiklar
¢ yaratah”
€n, hir

a tizerinden hizmet verebilmesi sebebiy]
a biinyesinde barindirabilen, Ortakli’ge lC)Ok fark),
- a i

ayn IF
ynt anda sunma potansiyélinelesme,
Sahip

m maliye
ya da uygulam
mutfak konseptlerini ayni and
ve acik, tiiketiciye de ok gesitli trtnt

sistemler olarak ac;lklamaktadlr.
aha genis imkanlarla, ergonomik, ¢ok ama
' aclr alet.

i 4.0'mn getirileri ile d

15, restoranin kurulum maliyetinden daha ekonom;
caga uyumlu, yeni jenerasyona uyumlu, is birligine acik ve yeni kOmnk, yeni
denemeye elverigli bulut mutfaklar sistemi diinyada ve Tirkiye'de yHVf;septleri
kendini gostermeye baglamaktadlr. Bu yeni sistemin COVID-19 pandes yavas
birlikte daha fazla konusuldugu soylenebilse de bahsedilen konsept ge?glslyle
de yer bulabilecek onerilere sahiptir. Birgok yonden cekiciligi bulunan Eel]{te
mutfaklar konseptinin; rekabetin zorlastigl, secenegin arttigl, maliyetlerin u__lll(t
seldigi giniimiizde ve sniimiizdeki donemlerde kendine daha saglam biry;e;
bulacag disd

phoylece he
web sitesi

Endustr
lerle dizayn ediln

niilmektedir.

ektor 6zelinde fiziksel ve orga-
dirilebilmektedir. Genel gerge-
devrimlerinin yarattigl fiziksel

da birinci ve tgiinct
asi, ikinci ve dérdiincu Endiistri devrimlerinde daha
bep olmugtur. Heniiz

cok siireglerde ve organizasyonlarda keskin degisimlere sé
yeni bir kavram olmasina ragmen 4. EndUstri devriminin birgok sektore ve sire-
ce simdiden dahil oldugu ve ciddi ¢iktilari oldugu s(jylenebilmektedir. Tim i§
modellerinde yasanan degisim elbette ki arz ve talebin karsilikli doniigiimiyle

en sektorler

gerceklesebilmigtir. Devrimler toplumlari ve yagantilart degistirirk

de degisen talebe uygun farkli sonuglara odaklanmak durumunda ka]mlslz?rdlr_.
Kktorler, isletmeler ve is fikirler!

D]egi.sim dalgasinin 6niinde duran ve direnen se

fnf:n;fen degisimi kabullenip igsellestiren ve kendini de bu yonde doniigtir-

yi basaranlar rekabet avantaji elde ederek yollarina devam edebilmistir:
caret hﬂkl'

i(,‘inde difim 7d : qe
yasadigimiz gagda Alibaba’'nin de()SUZ ticaret cl]alllall&lc -i
dya, OtEh

miyeti, ortak verij .
olmadan kon‘;?jﬂ;yleyarama'_] ve miithis bir gii¢ haline gelen sosyal medy<
ma hizmeti sunan Airbnb gibi uluslararasl kanallar giinden

SONUC

Endiistri devrimlerinin yaptig1 de
vede farkl kistas

gisimler her s
nizasyonel gerce larla degerlen
vede ele alindigin Endistri
ve fonksiyonel degisim dalg

giine ya )
dcm{nyﬁr;]fmiﬁmf'r d Sektb’r!er hem fiziksel hem de organizasyol‘lf-‘l tl)i"F(’k
d’JI.talIr:;;en dﬁnyaday o en,f?k_]“e“mektedir. Teknolojik ge]ismeler ile birlikté
}'ge"i]‘-‘cek sektori de ﬁﬁn?‘f”'{?’,'“l k,f" umak icin tiim sektorler ve € bette Yiif ece
nlnafar:;rlﬁ).rf”?”“"' bilgyitilx(“;:f](:: l:ﬁsumf;r'e ev sahipligi yapmaktadir. Ve“imll};gl.nf
dijitalizf; e?.]t:ﬁl .gﬁ'nijmiiy.de yem‘;efnlnm, hec{efupazarm ve ona ulagmd yol
* one ikan legif;;;‘m@Uer, teknoloj]iﬁcnlstSekmm yatay ve dikey ?n't] suslar
H‘:ESI listri dew-g | l;ﬂl‘t‘ketlerortaya l(c)),;llljllz’i]ffav(ll:]:‘n ot kanallar 8 |
AL yaka; imleri yiyec .7 ' g
Plumlp g St M);kiglél:;n:(;emk sektorinde mutlak bir dein
talebe yenj birbe ve kiresellesme ile birlikte ends"
Oyut kazandirmigtir. Arzin da bu no de
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Ccemlmaz olmugtur, Tel ‘

yisim! kgl . 1\-|\* - molofile pelismelerle

JeER materyallerden tiretim telaiklg

Kl qina, tagimmasmdan tiiketim

'.mn\;l o e
p;ll-‘f]l‘“‘k cektorinde endustri de

desteklendikee iiretimde
| rine, Uriindin yapisal formundan am-
‘ Vlilnl‘(l"ll:::;:,‘ ll‘i;::::[l;”hil;g':nk n'nkl;!‘rvl;l 'yli‘yn;i’f‘ell.
e | dnm ; - JOrmex .
E;ﬂ.]:iklv ktl““'.‘_‘l“““".‘l]\‘l;mil‘llﬂunln. bityiik mutfaklar ig‘vri{:inrll'(‘_-(ln;:;::l::lr:rllli':;:l’;,
n-knnlniik mr}‘\f‘“- 'l'tl' “‘ “‘ '"l\tm-ll\‘ln artmasmda, tedarik sistemlerinin ve tagi-
A Sistt‘l}ﬂt‘i'l“"; _"‘“ 1'*“"?;_‘"’"\"; yayanan degiisimin izlerini bulabilmek méimkiin-
i pndistit H tle bin l(}‘l- £e dijital sistemlerin, alalli fivetimin, drenen maki-
aeleriny 0““““%"‘3"““~ makineler arast baglantinm, siber fiziksel sistemlerin,
Apay sokamn, tig boyutlu yazalarm ve yapay zekayla donatilmig bir iiretim-

ires cemberinin sektorde hakimiyet kurabildigin soyleyebilmek miimkiindiir.

yeme igme sclitiil*iilxcic bi!isim_ teknolojileri, robotlar, tablet uygulamalari, akill
masalar gibi ¢agm yeniliklerinin drneklerine de rastlanabilmektedir. Ayrica
n_ﬂmomlmolojik uygulamalar, biyoteknolojik gelismeler, molekiiler gastronomi
gibi pircok alanda da teknoloji etkeni gormezden gelinemeyecek boyutta kargi-
1k vermektedir. Kolayca uyum saglama kabiliyeti gésteren yeme igme sekto-
rinde degisim yalnizca fiziksel ¢iktilarda degil organizasyonel anlamda da go-
rilmektedir. Transformasyonel liderlik ve 6grenen organizasyonlar gibi kav-
ramlarin bu donemde sike¢a ele ahndigim séyleyebilmek miimkiindiir. Ote yan-
dan yaganan degigim dalgasi isletmelerin isleyislerine ya da konseptlerine de
otki etmektedir. Ornegin fast food yeme bigiminden fast-casual ya da fine-
dining yeme bigimine olan talep akisinda, dijital meniilerin git gide yayginlas-

- masinda ya da cevrimigi 6deme sistemlerin kullammnin artisinda bahsedilen
| degisimin izleri gozlenebilmektedir.

E-ticaret de ¢agin sundugu en bilyiik yeniliklerden biri olarak ortaya ¢ikmakta-

dir. Gevrimigi sistemler ozellikle yeme icme sektoriinde belirgin bir artiy gos-
 termektedir. Ornegin yemek dagitim uygulamalarimin 2015-2020 araliginda

%300 bilyiime yakalamas: dikkat gekici bir gelismedir. Teslimat pazarindaki

| yiikselis dalgas, artan gesitlilik, pazara ulasmadaki zorluk, ayrigmadaki rekabe-
~ tin sertligi ve maliyetlerin artis1 gibi sebeplerle tiim yiyecek icecek isletmeleri-

nin odagina yerlegmigtir. isletmeler bu noktada farkl ¢oziimler aramaktadirlar.

| Ozellikle son dénemlerde yasamlan COVID-19 pandemisinin de hem hukuksal

yaptirimlar1 hem de saghk endigeleri nedeniyle yiyecek ve igecek sektoriine

ciddi zararlar verdigi soylenebilmektedir. isletmelerin bu donemdeki cankurta-

ran paket servis, cevrimigi siparis ve uzaktan 6deme yontemleri olmustur. Bu
cercevede degerlendirildiginde e-ticaret kapsaminda sekillenen, teknolojik
altyapiyla desteklenen yeni bir ig fikri olarak ¢evrimigi siparis sistemiyle besle-

' nen bulut mutfaklar konsepti kendini gostermektedir. Bulut mutfaklar, fiziki bir
" yeme alanina sahip olmayan, gevrimici siparis
. lerini tiiketiciye ulagtiran, daha diisiik maliyetli, daha az personel ihtiyaci yara-
. tan, kiralanabilir ya da inga edilebilir tiretim konseptleridir. Bulut mutfaklar;

alan, arac teslimatgilar ile urin-

ihtiyag duymayan, servis personeline gerek
kritik kurulug yeri se¢imi standardindan uzak,
daha az tercih edilen yerlerde kurulabilen, istenirse ortak da kullamlabilen,

masa-sandalye gibi ekipmanlara

~ kiralanabilir alanlar sistemi olarak tanimlanabilmektedir.
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Maliyeti dasiren, verimliligi artiran, teknolo
masinin yanli sira Kkaliteli uretime de izin veren,
aragl gﬁnﬁmﬁzde popiiler hale gelmeye baslayan
venilikgi bir is fikri olarak gelecekte de kendine yer
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