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Pregledni rad

PORAST GHOST KUHINJA I VIRTUELNIH BRENDOVA
GROWTH OF GHOST KITCHENS AND VIRTUAL BRANDS

Apstrakt: Ugostiteljstvo prolazi kroz duboku
transformaciju usled pojave ,,ghost*“ kuhinja
i virtuelnih brendova, podstaknuto digitalnim
inovacijama i promenama u potrosackim pre-
ferencijama. ,,Ghost* kuhinje su objekti za
pripremu hrane koji su iskljucivo za dostavu,
predstaviljaju isplativo i stabilno reSenje za
restoranske operatere jer eliminisu potrebu
za fizickim prostorima za posluZivanje go-
stiju. Slicno tome, virtuelni brendovi koriste
strategije zasnovane na podacima kako bi
optimizovali ponudu jela i angaZovanje ku-
paca u sve digitalnijem trzistu. lako ovi mo-
deli nude znacajne mogucnosti, kao sto su si-
renje trzista, smanjenje troskova i operativna
fleksibilnost, oni takode donose izazove, uk-
ljucujuci oslanjanje na platforme za dostavu,
diferencijaciju brenda i ocuvanje kvaliteta
hrane. Ovaj rad istrazuje rast ,,ghost" kuhi-
nja i virtuelnih brendova, njihove ekonomske
implikacije, kljucne operativne strategije i
dugorocnu odrzivost u ugostiteljstvu.

Kljucne reci: ghost kuhinje, virtuelni bren-
dovi, inovacije u dostavi hrane, transforma-
cija ugostiteljstva

Abstract: The hospitality industry is undergo-
ing a profound transformation with the emer-
gence of ghost kitchens and virtual brands,
driven by digital innovation and evolving
consumer preferences. Ghost kitchens—de-
livery-only food production facilities—of-
fer cost-effective and scalable solutions for
restaurant operators by eliminating the need
for physical dining spaces. Similarly, virtu-
al brands leverage data-driven strategies to
optimize menu offerings and customer en-
gagement in an increasingly digital market-
place. While these models present significant
opportunities, such as market expansion, re-
duced overhead costs, and operational flex-
ibility, they also pose challenges, including
reliance on third-party delivery platforms,
brand differentiation, and maintaining food
quality. This manuscript examines the growth
of ghost kitchens and virtual brands, their
economic implications, key operational strat-
egies, and long-term sustainability within the
evolving hospitality industry.

Key words: ghost kitchens, virtual brands,
food delivery innovation, hospitality industry
transformation.
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Uvod

Ugostiteljstvo je dozivelo znacajnu tran-
sformaciju usled pojave ,,ghost kuhinja i
virtuelnih brendova. Ovi inovativni poslovni
modeli, vodeni brzim digitalnim napretkom 1
promenljivim preferencijama potrosaca, na-
rusili su tradicionalno funkcionisanje resto-
rana 1 preoblikovali uslugu ishrane. ,,Ghost*
kuhinje poznate i kao ,,dark* kuhinje, ,,clo-
ud“ kuhinje ili virtuelne kuhinje predstav-
ljaju profesionalne objekte za pripremu
hrane koji funkcioniSu iskljucivo za potrebe
dostave, ¢ime se eliminiSe potreba za fizic-
kim prostorom za obedovanje. Smanjenjem
troSkova koji se odnose na zakup prostora,
osoblje koje radi u sali i usluzivanje gostiju
na licu mesta, ,,ghost* kuhinje omogucava-
Ju preduzetnicima stabilniji 1 isplativiji pri-
stup u pruzanju ugostiteljskih usluga. Sli¢no
tome, virtuelni brendovi predstavljaju re-
storanske koncepte koji postoje iskljucivo u
digitalnom prostoru, ¢esto smesSteni unutar
,»ghost*“ kuhinja ili kao dodatak postoje¢im
tradicionalnim restoranima. Ovi brendovi
oslanjaju se na uvide dobijene analizom po-
dataka, digitalni marketing i platforme za do-
stavu tre¢ih strana kako bi optimizovali po-
nudu jela 1 unapredili angazovanje korisnika
(Laheri et al., 2025). Pojava ,,ghost* kuhinja
donosi brojne prilike u okviru sektora ugo-
stiteljstva. One omogucavaju preduzecima
da prosire svoje prisustvo uz minimalna ula-
ganja, da eksperimentiSu sa novim kulinar-
skim konceptima uz niZi rizik 1 da odgovore
na sve vecu potraznju za dostavom hrane.
Dodatno, koris¢enjem tehnologije i podata-
ka o potroSac¢ima, operateri mogu unaprediti
jelovnike, efikasnije upravljati logistikom 1
poboljsati ukupnu operativnu efikasnost (da
Cunha et al., 2024). Medutim, model ,,ghost*
kuhinja nije bez izazova. Intenzivna konku-
rencija na trziStu, oslanjanje na platforme
za dostavu 1 gubitak direktne interakcije sa
kupcima predstavljaju ozbiljne prepreke. Ta-
kode, operativne sloZzenosti poput oCuvanja
kvaliteta hrane tokom dostave, diferencijaci-
je brenda 1 poStovanja regulatornih zahteva
dodatno komplikuju poslovanje za kompani-
je koje ulaze u ovaj segment (Davies, 2021).

Ovaj rad istrazuje brzi rast ,,ghost* kuhinja
i virtuelnih brendova, njihov ekonomski uti-
caj, klju¢ne operativne strategije, kao i fakto-
re koji uticu na njihovu dugoro¢nu odrZivost
u ugostiteljstvu.

Evolucija i rast ,,ghost* kuhinja

Ugostiteljstvo je dozivelo znacajnu tran-
sformaciju usled pojave ,,ghost* kuhinja,
modela koji eliminiSe tradicionalni prostor
za obedovanje u korist pristupa zasnovanog
isklju¢ivo na dostavi. ,,Ghost™ kuhinje, ta-
kode poznate kao ,,cloud* kuhinje, ,,dark*
kuhinje ili virtuelne kuhinje, funkcioniSu
kao objekti za pripremu hrane namenjeni is-
klju¢ivo ponudi za poneti i dostavu, koriste-
¢1 digitalne platforme za dostizanje krajnjih
korisnika (Jones et al., 2024). Iako je ovaj
koncept postojao i pre 21. veka, tehnoloski
napredak 1 promene u ponasanju potrosaca
podstakli su njegov ubrzani razvoj. Pande-
mija COVID-19 delovala je kao katalizator,
ubrzavsi usvajanje ,,ghost™ kuhinja 1 preo-
blikujuci ugostiteljstvo na globalnom nivou
(Nigro et al., 2022). ,,Ghost* kuhinje su se
brzo razvijale kao odgovor na promene u
ponasanju potroSaca 1 tehnoloSke inovacije.
Prema istrazivanju Cai, Leung i Chi (2022),
porast ,,ghost kuhinja moze se pripisati po-
vec¢anom prihvatanju digitalnih tehnologija 1
rastu potraznje za uslugama ishrane koje se
zasnivaju na prakti¢nosti.

,,Ghost* kuhinje predstavljaju inovativan
odgovor na sve vecu potraznju za uslugama
dostave hrane. Za razliku od tradicionalnih
restorana sa fizickim lokacijama, ove ku-
hinje fokusiraju se iskljucivo na pripremu
obroka, bez potrebe za prostorom za posluzi-
vanje gostiju (Jones et al., 2024). One mogu
da funkcioniSu kao samostalne jedinice, da
ugosc¢uju vise virtuelnih restoranskih bren-
dova unutar jednog objekta, ili da posluze
kao proSirenje postojecih lanaca restorana
koji zele da razviju svoje operacije dostave.
Ovaj model nudi brojne prednosti, ukljucuju-
¢i smanjenje fiksnih troskova i fleksibilnost
za testiranje novih jelovnika uz minimalan
rizik (Reynolds 1 McCluskey, 2021).
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Koncept kuhinja fokusiranih na dostavu
postoji u razli¢itim oblicima ve¢ decenijama.
Komesarske kuhinje, kuhinjski prostori za
zajednicku upotrebu i ketering objekti odav-
no omogucavaju ugostiteljskim preduze¢ima
da pripremaju obroke bez finansijskog opte-
re¢enja koje nosi vodenje restorana sa kom-
pletnom uslugom. Pocetkom 2010. godine
doslo je do pomaka ka modelima ,,ghost*
kuhinja, usled pojave digitalnih platformi za
dostavu hrane, koje su restoranima omogu-
¢ile Sirenje poslovanja bez potrebe za dodat-
nim prostorima za obedovanje (Hirschberg
et al., 2016). Kompanije poput Kitchen Uni-
ted 1 Cloud Kitchens pojavile su se kako bi
obezbedile infrastrukturu za ,,ghost* kuhinje,
nudeci objekte u kojima vise brendova moze
istovremeno poslovati pod jednim krovom
(Smith 1 Taylor, 2020).

Pandemija COVID-19 kao prekretnica i
ekspanzija

Pandemija COVID-19 predstavljala je
prekretnicu za ,,ghost™ kuhinje, podsticuci
njihovo Siroko usvajanje i rekonstruisanje
cele industrije. Zbog mera zatvaranja 1 fizi¢-
kog distanciranja, tradicionalni restorani su-
ocili su se sa nezapamcenim izazovima, uk-
ljucujucéi pad prodaje u objektima i finansij-
sku nestabilnost. Mnogi ugostiteljski objekti
okrenuli su se ,,ghost* kuhinjama kao strate-
giji opstanka, omogucavajuc¢i im da nastave
sa pruzanjem usluga putem dostave (Jones et
al., 2024). Kako veliki lanci restorana, tako
1 nezavisni preduzetnici, prigrlili su ovaj
model, Sto je dovelo do porasta ulaganja u
,»ghost* kuhinje (Nigro et al., 2022). Pande-
mija COVID-19 ubrzala usvajanje ,,ghost"
kuhinja kao strateSkog odgovora na smanje-
nje prihoda u tradicionalnim restoranima.
Ova tranzicija dovela je do Sirenja virtuelnih
brendova 1 diverzifikacije ponude hrane na
trzistu (Festivalia & Swantari, 2022). Cak i
nakon $to se obedovanje na licu mesta opo-
ravilo u postpandemijskom periodu, ,,ghost™
kuhinje nastavile su da se Sire uz odredena
prilagodavanja (Jones et al., 2024). Kako sve
veci broj preduzeca ulazi u ovaj sektor, dife-

rencijacija kroz brendiranje, kontrolu kvali-
teta 1 tehnolosku integraciju postaje kljucna
za dugoro¢ni uspeh (Smith 1 Taylor, 2020).
Postpandemijsko potrosacko okruzenje fa-
vorizuje prakti¢nost i digitalnu dostupnost,
faktore koji se savrSeno uklapaju u model
»ghost kuhinja (Nigro et al.,2022). Kako
tehnologija nastavlja da se razvija, ocekuje
se da ¢e napredak u automatizaciji, vestackoj
inteligenciji 1 analitici podataka igrati zna-
¢ajnu ulogu u optimizaciji rada 1 povecanju
efikasnosti ,,ghost™ kuhinja (Hirschberg et
al., 2016). Istorijski razvoj ,,ghost* kuhinja
odrazava Sire promene u industriji usluga
ishrane, u kojoj digitalizacija 1 potraznja po-
troSaca za prakticnoscu pokrecu inovacije.
Njihov dugoro¢ni uspeh zavisi¢e od sposob-
nosti operatera da prevazidu izazove poput
zasi¢enja trziSta, operativne efikasnosti 1 loj-
alnosti kupaca. Kako se industrija i dalje pri-
lagodava, ,,ghost™ kuhinje imaju potencijal
da ostanu kljuc¢ni akteri u evoluiraju¢em pej-
zazu usluga ishrane (Chatterjee et al., 2022).

Ekonomske i operativne prednosti
»ghost*“ kuhinja

,»Ghost* kuhinje, poznate i kao ,,cloud*
kuhinje ili virtuelne kuhinje, pojavile su se
kao transformativna sila unutar industrije
usluga ishrane. Uklanjanjem potrebe za fizic-
kim prostorima za obedovanje i oslanjanjem
na digitalne sisteme za porucivanje, ,,ghost*
kuhinje nude isplativiji 1 stabilniji model u
poredenju sa tradicionalnim restoranima.
Njihova ekonomska odrzivost zasniva se na
smanjenju rezijskih troSkova, efikasnijem
koriS¢enju resursa 1 sposobnosti da se brzo
prilagode promenama u potraznji potrosaca.
Pored toga, operativna efikasnost, kao Sto su
optimizovana logistika 1 poboljSana dostava
hrane, dodatno povecava njihovu atraktiv-
nost (Neria et al., 2024).

Ekonomske prednosti ,,ghost kuhinja

,»Ghost* kuhinje donose ekonomske i
operativne koristi kroz smanjenje troskova i
povecanje efikasnosti. Prema podacima do-
bijenim od strane autora Ongkasuwan et al.,
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(Ongkasuwan et al., 2022) predlaze se mo-
del partnerstva kao usluge (partnership as a
service) koji poboljsava efikasnost dostave
obroka uz ocCuvanje higijenskih standarda.
Ovaj model znac¢ajno smanjuje rezijske tros-
kove u poredenju sa tradicionalnim restora-
nima sa fizickom lokacijom. Ove ekonom-
ske prednosti Cine ih atraktivnim reSenjem
za preduzetnike u ugostiteljstvu (Festivalia
& Swantari, 2022). U visoko urbanizovanim
sredinama, ,,ghost™ kuhinje Cesto dele pro-
store sa viSe brendova, $to im omogucava
da iskoriste pogodnosti kolektivne kupovine,
zajednickih resursa 1 nizih troskova zakupa.
Kolokacija takode omogucava restoranima
da prosire poslovanje uz minimalne rizike
koje nosi otvaranje novih fizickih lokacija
(Rout et al., 2021). Za razliku od tradicional-
nih restorana, ,,ghost* kuhinje mogu se brzo
prilagoditi trziSnim trendovima i preferenci-
jama potrosaca. Virtuelni brendovi mogu se
pokrenuti uz minimalna ulaganja, testirati u
realnom vremenu, a po potrebi prilagoditi
ili ukinuti bez znacajnih finansijskih gubi-
taka (Neria et al., 2024). Ova fleksibilnost
omogucava poslovanjima da istraze nove
jelovnike 1 geografska trziSta uz manji rizik.
,,Ghost* kuhinje takode zahtevaju manji broj
zaposlenih, jer eliminiSu potrebu za kono-
barima, domacinima 1 pomo¢nim osobljem.
TroSkovi rada fokusirani su na pripremu
hrane 1 realizaciju porudZbina, Sto povecava
efikasnost i smanjuje ukupne troskove (Rout
etal., 2021).

Operativna efikasnost i optimizacija dostave

Pored ekonomskih koristi, ,,ghost* kuhi-
nje koriste napredna logisticka reSenja i stra-
tegije dostave kako bi unapredile operativnu
efikasnost. Slede¢i faktori doprinose njiho-
vom operativnom uspehu:

Upotreba podataka u cilju optimizaci-
je ponude: analizom preferencija potroSaca
1 njithovog ponasanja pri kupovini, ,,ghost*
kuhinje mogu u realnom vremenu prilagodi-
ti svoju ponudu. Analitika podataka pomaze
operaterima da optimizuju porcije, cene i na-
bavku sastojaka radi maksimizacije profita
(Neria et al., 2024).

Optimizovana logistika dostave: stra-
teSko pozicioniranje ,,ghost* kuhinja sredi-
nama sa visokom potraznjom smanjuje uda-
ljenost isporuke 1 omogucava brzu realizaci-
ju porudzbina. Neke kuhinje implementiraju
hub and spoke modele distribucije kako bi
pokrile Siru teritoriju uz minimalna kasnjenja
(Rout et al., 2021).

Integracija pametnih tehnologija: na-
predni sistemi za upravljanje kuhinjama, pra-
¢enje zaliha pomocu vestacke inteligencije 1
automatizovana oprema za kuvanje dodatno
povecavaju operativnu efikasnost. Ove ino-
vacije omogucavaju smanjenje otpada, nize
troSkove hrane 1 vecu konzistentnost u pri-
premi obroka (Neria et al., 2024).

,Ghost* kuhinje donose znacajne eko-
nomske i operativne prednosti, Cineci ih
privlanom alternativom tradicionalnim re-
storanima. Njihova sposobnost da smanje
rezijske troskove, iskoriste ekonomiju obima
1 optimizuju logistiku dostave omogucava
efikasnije 1 profitabilnije poslovanje. Dodat-
no, koriS¢enje uvida zasnovanih na validnim
podacima doprinose optimizaciji jelovnika i
povecanju zadovoljstva potrosaca. Kako se
potrosacke navike i dalje pomeraju ka prak-
ticnosti 1 digitalnim porudzbinama, ,,ghost*
kuhinje verovatno ¢e ostati dominantna sna-
ga u razvoju industrije usluga ishrane (Gio-
usmpasoglou et al., 2022).

Digitalna infrastruktura i poslovna sarad-
nja kod virtuelnih brendova

Uspon virtuelnih brendova u velikoj meri
je omogucila savremena digitalna infrastruk-
tura, analitika podataka 1 onlajn platforme.
Za razliku od tradicionalnih modela resto-
rana, virtuelni brendovi posluju iskljucivo
putem digitalnih kanala, oslanjaju¢i se na
tehnoloski vodena resenja kako bi unapredili
operativnu efikasnost, optimizovali angazo-
vanje potroSaca 1 osigurali sigurno poslova-
nje. Rastuca zavisnost od ,,cloud” sistema,
vestacke inteligencije 1 aplikacija za dostavu
hrane promenila je ugostiteljstvo, omoguciv-
$i malim i srednjim preduze¢ima (MSP) da
se takmice u sve digitalnijem trziSnom okru-
zenju. Digitalna infrastruktura koja podrzava
,»ghost* kuhinje ima klju¢nu ulogu u njiho-
vom uspehu (Leung et al., 2024).
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Uloga digitalne infrastrukture kod
virtuelnih brendova

Virtuelni brendovi se oslanjaju na snaznu
digitalnu infrastrukturu kako bi unapredi-
li svoje poslovanje i zadrzali konkurentsku
prednost. Francis (2024) istice klju¢ne teh-
noloske komponente koje doprinose efika-
snosti 1 uspehu ,,cloud” kuhinja i virtuelnih
brendova:

Personalizacija i marketing pomocu
vestacke inteligencije: strategije digitalnog
marketinga koje pokrece veStacka inteligen-
cija pomazu virtuelnim brendovima da an-
gazuju korisnike putem ciljanih promocija,
personalizovanih preporuka i dinamickih ce-
novnih modela. Ovakav nivo prilagodavanja
podstice lojalnost brendu i povecava stopu
zadrZavanja kupaca (Francis, 2024).

Analitika podataka za uvid u pona-
Sanje potroSaca: koriS¢enjem vestacke in-
teligencije 1 ,,big data® analitike, virtuelni
brendovi mogu da prate potrosacke preferen-
cije, ucestalost porudzbina 1 periode najvece
potraznje. Ovi uvidi omogucavaju pravovre-
mene izmene jelovnika i cenovnih strategi-
ja koje povecavaju zadovoljstvo korisnika 1
profitabilnost (Francis, 2024).

Virtuelni brendovi koriste centralizovane
POS (Point of sale) sisteme koji se bespre-
korno integriSu sa platformama za dostavu,
smanjujuci ruéne greske i povecavajuci ope-
rativnu efikasnost. Automatizovana obrada
porudzbina omogucava brzu realizaciju i
poboljSava korisnic¢ko iskustvo. ,,Cloud* ku-
hinje se oslanjaju na integrisana softverska
reSenja za upravljanje porudzbinama, prace-
nje zaliha 1 organizaciju rada u kuhinji. Ovi
sistemi obezbeduju uvide u realnom vreme-
nu, omogucavajuéi optimizaciju operacija i
smanjenje otpada (Fridayani et al., 2021).

Poslovna saradnja i rast putem onlajn
platformi

Saradnja sa platformama za dostavu hra-
ne i digitalnim servisima ima klju¢nu ulogu
u osiguravanju poslovanja virtuelnih bren-
dova. Prema podacima iz istraZivanja auto-
ra Fridayani et al. (Fridayani et al., 2021),
analiziraju kako su ,,cloud* kuhinje, posebno

u Indoneziji, omogucéile malim 1 srednjim
preduze¢ima (MSP) da proSire svoj domet i
poboljsaju operativnu efikasnost putem stra-
teskih partnerstava.

Unapredenje korisnickog iskustva pu-
tem digitalnog angaZovanja: virtuelni bren-
dovi koriste aplikacije za prikupljanje povrat-
nih informacija, vestacku inteligenciju i auto-
matizovane sisteme podrske kako bi poboljSa-
li kvalitet usluge 1 brzinu odgovora. Digitalna
infrastruktura omogucava kontinuirano an-
gazovanje korisnika, ¢ime se gradi poverenje
1 prepoznatljivost brenda (Francis, 2024). Do-
datno istraZivanje autora Ongkasuwan et al.,
(Ongkasuwan et al., 2022), naglasavaju vaz-
nost tehnoloski vodenih resenja, kao Sto su si-
stemi za upravljanje porudZbinama u sistemu i
predikcija potraznje putem vestacke inteligen-
cije, u optimizaciji rada ,,ghost kuhinja.

Digitalna transformacija ugostiteljske in-
dustrije omogucila je virtuelnim brendovima
da napreduju kroz naprednu infrastrukturu i
strateSke saradnje. Softverski sistemi, ana-
litika zasnovana na vestackoj inteligenciji i
partnerstva sa platformama za dostavu obez-
beduju preduze¢ima alate potrebne za opti-
mizaciju efikasnosti 1 Sirenje baze korisnika.
Kako se digitalne inovacije budu razvijale,
virtuelni brendovi i ,,cloud” kuhinje ostace
u samom centru buduénosti ugostiteljstva,
nudeci stabilna 1 fleksibilna reSenja za pre-
duzetnike (Giousmpasoglou et al., 2022).

Buducde perspektive i izazovi za ,,ghost*
kuhinje i virtuelne brendove

,,Ghost* kuhinje 1 virtuelni brendovi ste-
kli su znacajan zamah u ugostiteljstvu, tran-
sformiSuci tradicionalne restoranske opera-
cije kroz digitalizaciju 1 modele fokusirane
na dostavu. Iako ovi koncepti nude moguc-
nost stabilnijeg poslovanja i smanjenja tros-
kova, suocavaju se i sa izazovima koji se od-
nose na regulatorni nadzor, zasi¢enost trzista
1 promene u ocekivanjima potroSaca. Kako
se industrija dalje razvija, ucesnici na trzistu
moraju pazljivo upravljati ovim slozenosti-
ma kako bi obezbedili dugorocnu odrzivost
(Sharma & Dey, 2021).
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Prema istraZivanju autora Sharma &
Dey, (Sharma & Dey, 2021), klju¢ni fakto-
r1 koji uticu na rast i Sirenje ,,ghost kuhinja
ukljucuju:
* Raznovrsni poslovni modeli (B2C
i B2B ekspanzija): pored direktnih
usluga krajnjim potrosa¢ima (B2C)
putem aplikacija za dostavu hrane,
»ghost* kuhinje istraZzuju saradnje sa
drugim preduze¢ima (B2B), snabdeva-
juci korporativne klijente, ketering ser-
vise 1 platforme za pretplatu na obroke
(Sharma & Dey, 2021). Ova diverzifi-
kacija doprinosi stabilnijim prihodima
1 ve¢oj otpornosti na trziSne promene.

* TehnolosSki napredak u automatiza-
ciji kuhinje: upravljanje kuhinjama
pomocu vestacke inteligencije, roboti-
ke 1 analitike podataka omogucava op-
timizaciju procesa, smanjenje troskova
rada i vecu efikasnost u pripremi jelov-
nika. Ove inovacije doprinose vecoj
taCnosti porudzbina, smanjenju otpada
hrane i povec¢anju ukupne profitabilno-
sti (Sharma & Dey, 2021).

Rastuca preferencija potroSaca za prak-
ti€noSc¢u, onlajn porucivanjem 1 personalizo-
vanim obrocima verovatno ¢e dodatno pod-
staci usvajanje ,,ghost* kuhinja. Integracija
preporuka zasnovanih na vestackoj inteli-
genciji, dinamickog odredivanja cena 1 pro-
grama lojalnosti unapredi¢e angazovanje ko-
risnika. Ugostiteljstvo takode belezi sve vecu
potraznju za odrzivim pakovanjem, etickim
snabdevanjem 1 ekoloski odgovornim prak-
sama. ,,Ghost* kuhinje koje budu stavljale
akcenat na odrzivost, kroz strategije smanje-
nja otpada i1 energetski efikasno poslovanje
imace konkurentsku prednost na trzistu koje
se neprestano razvija (Nigro et al., 2022).

Izazovi sa kojima se suocavaju ,,ghost*
kuhinje i virtuelni brendovi

lako ,,ghost* kuhinje nude brojne pred-
nosti za mala i srednja preduzeca (MSP),
suoCavaju se 1 sa izazovima koji moraju biti
prevazideni kako bi se obezbedila dugoro¢na
odrzivost (Asri et al., 2023). Niska primarna

ulaganja za pokretanje ,,ghost* kuhinja do-
veli su do povecane konkurencije, otezava-
juc¢i MSP-ovima da se istaknu na pretrpanom
digitalnom trzistu. Pored toga, dugoro¢ni re-
storanski lanci takode ulaze u sektor ,,ghost*
kuhinja, dodatno povecavajuéi pritisak na
manje operatere (Shapiro, 2022). Za razliku
od tradicionalnih restorana, ,,ghost* kuhinje
nemaju fizicka mesta koja obezbeduju pre-
poznatljivost 1 lojalnost potrosaca. Efektivne
strategije digitalnog marketinga, angazman
na drustvenim mrezama i programi lojalnosti
neophodni su za izgradnju dugoro¢nih od-
nosa sa korisnicima (Sharma & Dey, 2021).
Zbog odsustva fizickih prodajnih mesta, iz-
gradnja poverenja potrosaca moze biti iza-
zovna. Percepcije kvaliteta usluge znacajno
razlikuju, naro€ito kod mladih demografskih
grupa koje prioritet daju ugledu brenda i po-
uzdanosti u dostavi hrane (Asri et al., 2023).
lako aplikacije za dostavu hrane omoguca-
vaju pristup trzistu, one istovremeno namecu
visoke provizije koje mogu negativno uti-
cati na profitabilnost. MSP moraju pazljivo
balansirati izmedu koristi od izloZzenosti na
platformama i finansijskog optere¢enja zbog
podele prihoda (Da Cunha et al., 2024).
Vlade i regulatorna tela sve viSe nadgleda-
ju ,.ghost* kuhinje zbog zabrinutosti u vezi
sa bezbednosc¢u hrane, uslovima rada i pro-
stornim zakonima. PoStovanje zdravstvenih
1 bezbednosnih standarda, pravi¢nih politika
zaposljavanja i transparentnosti u poslovanju
bic¢e kljucno za odrziv rast industrije (Nigro
etal., 2022).

Brz rast broja virtuelnih brendova doveo
je do povecane homogenosti 1 zasi¢enosti
trzista, Sto oteZzava pojedinacnim poslova-
njima da se izdvoje. Mnogi virtuelni bren-
dovi posluju pod istim kompanijama, $to
rezultira slicnim jelovnicima 1 zasi¢enjem
potrosaca (Sharma & Dey, 2021). Uprkos
brzom rastu, ,,ghost kuhinje se suocava-
ju sa brojnim izazovima. Cai, Leung i Chi
isticu da skepticizam potroSaca u pogledu
kvaliteta i bezbednosti hrane ostaje glavno
pitanje. ReSavanje ovog problema zahteva
vecu transparentnost u nabavci 1 procesi-
ma pripreme. Prema podacima dobijenim
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u istrazivanju autora Festivalia i Swantari,
(Festivalia & Swantari, 2022), identifikacija
regulatornih prepreka i zasi¢enost trzista su
potencijalni rizici za dugoro¢nu odrzivost.
Ipak, napredak u oblasti vestacke inteligen-
cije, automatizacije i odrzivih praksi nudi
obe¢avaju¢e mogucnosti za dalji razvoj
,»ghost* kuhinja 1 virtuelnih brendova. lako
je digitalno porucivanje postalo Siroko pri-
hvaceno, deo potrosaca i dalje ostaje skep-
tiCan u vezi sa kvalitetom 1 autenticnosS¢u
hrane iz ,,ghost* kuhinja. Izgradnja snaznog
identiteta brenda, dosledan kvalitet hrane 1
transparentnost u pogledu porekla namirni-
ca i pripreme kljucni su za sticanje povere-
nja potroSaca (Nigro et al., 2022).

,»Ghost kuhinje imaju potencijal da
ostanu znacajna sila u ugostiteljstvu, nude-
¢i inovativna i fleksibilna reSenja u ishrani.
Medutim, njihova dugoro¢na odrZivost za-
visi od sposobnosti da odgovore na regula-
torne zahteve, diferenciraju se na zasi¢enom
trziStu 1 prilagode se promenljivim oceki-
vanjima potrosaca. Budu¢i razvoj automa-
tizacije, odrzivosti 1 strateSkog poslovnog
Sirenja igrac¢e klju¢nu ulogu u uspehu ovih
modela. Kako digitalno ugostiteljstvo sa-
zreva, bi¢e neophodno da poslovni subjekti
usklade operativnu efikasnost sa transpa-
rentno$c¢u, kontrolom kvaliteta i izgradnjom
¢vrstih odnosa sa potrosa¢ima kako bi op-
stali u konkurentnom digitalnom okruZenju
(Ali et al., 2022). Takode, ,,ghost* kuhinje
mogu doprineti neravnomernom ekonom-
skom razvoju centralizujué¢i proizvodnju
hrane u odredenim urbanim zonama, dok
zanemaruju druga podrucja. Ova promena
otvara pitanja o dugorocnim posledicama za
lokalne ekonomije i dostupnost hrane (Sha-
piro, 2022). Uprkos izazovima, ,,ghost* ku-
hinje predstavljaju odrzivu priliku za MSP
da prosire svoje poslovanje uz smanjene
finansijske rizike i ve¢u operativnu fleksi-
bilnost. Ipak, izazovima poput konkurenci-
je, percepcije kvaliteta usluge 1 zavisnosti
od eksternih platformi potrebno je pazljivo
upravljati. Kako se industrija dalje razvija,
MSP treba da koriste analitiku podataka, di-
ferencijaciju brenda 1 inovativne marketins-

ke strategije kako bi ocuvali konkurentsku
prednost. Neophodna su dodatna istraziva-
nja kako bi se ocenila dugoro¢na odrzivost
,»ghost™ kuhinja i njihov Siri uticaj na eko-
nomiju 1 ponasanje potro$aca (Da Cunha et
al., 2024).

Zakljucak

Rast ,,ghost* kuhinja predstavlja suStin-
sku promenu u globalnom ugostiteljstvu,
podstaknut promenama u preferencijama
potrosaca, tehnoloskim napretkom i sve ve-
¢om potraznjom za prakti¢nos¢u. Ovi modeli
virtuelnih kuhinja nude znacajne ustede tros-
kova, operativnu fleksibilnost sto ih ¢ini pri-
vlacnom opcijom za preduzetnike. Pandemi-
ja COVID-19 dodatno je ubrzala usvajanje
,»ghost* kuhinja, potvrduju¢i njihovu ulogu
kao odrzive alternative tradicionalnim resto-
ranima. Uprkos svojim prednostima, ,,ghost*
kuhinje suocavaju se sa brojnim izazovima,
ukljuCujuéi intenzivnu trziSnu konkurenci-
Jju, oslanjanje na platforme za dostavu, kao
1 zabrinutost u pogledu poverenja potrosaca
i diferencijacije brenda. Nedostatak fizickog
prostora otezava angazovanje 1 zadrZavanje
gostiju, zbog ¢ega su preduzeca prinudena da
znacajno ulazu u digitalni marketing i stra-
tegije personalizacije zasnovane na analizi
podataka. Pored toga, regulatorna pitanja i
uskladenost sa zakonima bice klju¢ni faktori
u oblikovanju dugorocne perspektive ovog
dela ugostiteljstva, jer vlasti sve vise anali-
ziraju bezbednost hrane, radne uslove i urba-
nisticke regulative. U buduénosti, odrZivost
1 uspeh ,,ghost* kuhinja zavisi¢e od njihove
sposobnosti da se prilagode novim trendo-
vima. Integracija automatizacije, analitike
zasnovane na vestackoj inteligenciji 1 prak-
si koje vode racuna o Zivotnoj sredini bice
klju¢na za optimizaciju efikasnosti i ocu-
vanje poverenja potrosaca. lako su ,,ghost*
kuhinje redefinisale ugostiteljsku strukturu,
njihov dalji rast zahtevace inovacije, uskla-
denost sa regulatornim okvirom i stratesko
pozicioniranje brenda kako bi se uspes$no
odgovorilo na izazove digitalnog ekosistema
ishrane.
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