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Mikrobiyolojik Kriterlerde "Sifir Tolerans”

Avrupa Birligi (AB) ve buna paralel olarak gtincellenen Turk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi, son dénemde gida

quvenligi dinyasinda “sessiz bir devrim” gerceklestirdi.

Skimpflasyon & Shrinkflasyon: Sessiz
Reformiilasyon Cagi

“Iyi gida” kavrami tarihsel olarak gastronomi kaltdrd i
lezzet, ustalik ve gelenek Uzerinden tanimlandi. Anca
yUzyilda bu tanim kdkIU bicimde degigti.
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EDITORYAL

GastroBlue olarak, Temmuz 2022'de Dublin’de attigimiz ilk adimla, restoran ve otelcilik
sektérlerinde dijital d6nUsuimun parg¢asi olma yolculuguna basladik. Gida givenligi,
kalite kontrolU ve operasyon ydnetimini bir araya getirerek, isletmelerin daha verimli,
daha izlenebilir ve daha surdurdlebilir hale gelmesi icin ¢alisiyoruz.

GastroBlue Check App,
GastroBlue Form Flow ve
GastroBlue Thermometer Tracking

ile sundugumuz entegre ¢ézUmler, yalnizca teknolojik degil, ayni zamanda stratejik bir
dénusumuU temsil ediyor.

Bu dénUsumde sizinle birlikte yol almak, sektére birlikte ybn vermek ve gelecegi birlikte
sekillendirmek bizler icin bir ayricalik. Hep birlikte, dijitallesen bir dUnyada gida guvenligi
ve operasyonel mukemmeliyetin ¢itasini yukari tagiyor, GastroBlue’nun gelisimini,
yenilikgi Uronlerimizi ve sektérde biraktigimiz dijital izi takip edebilmeniz icin Blue Jurnal’i
sizlerle bulugturmanin heyecanini yagiyoruz.

GastroBlue’nun gelisim ve UrUnlerimizdeki yenilikleri yakindan takip edebilmeniz ve izimizi
surebilmeniz icin sizlere Blue Jurnal’i iletmekten buyUk memnuniyet duyuyoruz!

Form
Flow

by GastroBlue
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YAYIN EKiBI by GastroBlue

Thermometer
Tracking

by GastroBlue
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Gastronomi diinyasi son yillarda yalnizca
lezzet Uretimi Uzerinden degil;
strdurtlebilirlik, teknoloji ve disiplinlerarasi is
birlikleri Gzerinden yeniden tanimlaniyor.

Bu déntstmun Turkiye’deki dnemli bulugsma
noktalarindan biri Culinary Forum.

Culinary Gowrn - thange
Lapsanuida ligulatian
avradenls progan. gasiiona
A Uz e
fissediter e ditiyaca garid
vera,
leou e gperasyernis ayi

A [rnlsainiest.

Xchange:
Gastronomide
Bildginin YOn

Degistirdigi Yer

2026 yil gastronomi takviminin en

dikkat geken bulugmalarindan biri Turkiye'nin farkli gehirlerinden gelen akademisyenler, sefler, &grenciler ve
olan Culinary Forum 2026, 17-18 HoReCa sektdr temsilcileriyle yaklagik 10.000 katilimelyi bir araya getiren etkinlik,
Subat tarihlerinde Antalya’da, Nirvana gastronomi diinyasinin farkli bilegenlerini ortak bir digtinme alaninda bulugturdu.
Cosmopolitan Hotel ev sahipliginde

gerceklestirildi. Dérdunct kez Gastronomi Artik Sadece Mutfak Degil

ddzenlenen forum, bu yil “Xchange” Culinary Forum'un temel yaklogimi, gastronomiyi yalnizca Uretim pratigi olarak
temaslyla gastronominin yalnizca degil; kdltdr, ekonomi, editim ve sUrdurllebilir gelisim ekseninde ele almak
mutfak pratigi dedil; bilgi, deneyim ve Uzerine kurulu. Forum kapsaminda gerceklestirilen paneller ve atdlyeler;
disiplinlerarasi etkilesim alani sUrdurUlebilir gastronomi,

oldugunu yeniden ortaya koydu. yerel Urlnlerin dederi, maliyet ve operasyon ydnetimi, sehir-gastronomi iligkisi,

yeni nesil mutfak yaklasimlar gibi bagliklar ok boyutlu sekilde ele aldi.

Yaklagik 30 farkli oturum ve uygulamall etkinlik boyunca bilgi yalnizca aktariimadi;
katiimeilar arasinda karsilikli deneyim paylasimi hedeflendi.
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Biloi Degisimi
Olarak

Gasronomi

“Xchange”  kavrami, forumun ana  fikrini  agik
bigimde tanmiiyor: bilginin tek ydnlU  aktarimi
yerine karsilikli 6grenme.

Culinary Forum kurucu ekibinin vurguladidi Gzere
etkinlik; 6grenciler, akademisyenler ve sektdr
profesyonelleri  arasinda  kalici  etkilesimler
olusturmayr amaglayan bir  platform  olarak
konumlaniyor. Gastronominin gUndmtzde
yalnizca lezzet Uretimi degil; markalagsma, kalttrel
temsil ve ekonomik deger Uretimiyle iligkili oldugu
fikri forumun merkezinde yer aldl.

Akademik Boyutun Giiglenmesi

2026 edisyonunun dikkat geken y&nlerinden biri,
akademik igerigin  &nceki yillara kiyasla daha
CULINARY FORUM gérindr héle gelmesi oldu. Akademisyenlere
yonelik 6zel egitim ve paylagim programiar,
forumun  yalnizca etkinlik  gUnleriyle  sinirl
kalmayan bir bilgi Gretim stirecine déntdsmesini

saglad.

Forum kapsaminda akademik yayin Uretimi de
desteklenmeye devam etti; gastronomi alaninda
her yil yaymlanan kolektif kitap galigmalari,
akademi-sektor ig birlidginin somut  ¢iktilarindan
biri olarak éne ¢ikti.

Bu yaklagim, gastronomi  editimindeki  hizli
bUylmenin yalnizca niceliksel degil, niteliksel
gelisimle desteklenmesi gerektigine dair glclU bir
mesaj tagiyor.

Yeni Gastronomi Gergekligi
BANTIAR =~ MEAOTODXAYA  EMRAN ORAK Forumda &ne ¢ikan tartisma bagliklarindan  biri

BOYDRKDUMAN e Bt [Fpv—
=] Enctien Chat

de gostronomide  dijital  dénlsim  oldu.
Dijitallesmenin yalnizca pazarlama veya mdsteri

deneyimi  degil; operasyon  ydnetimi  ve
sUrdtrdlebilir blylme modelleri agisindan da
belirleyici oldugu vurgulandi.




Akademi ve
Sektor
Arasinda
Gercek Bir
Temas Alanl

GastroBlue ekibi olarak; Culinary Forum 2026 -
Xchange kapsaminda, akademisyenlere ¢zel olarak
kurgulanan egitim ve bilgi  paylasimi - programina
katilarak GastroBlue D-Insight yaklasimini akademik
camia ile bulusturduk.

“Gastronomi  ve  Dijital  IkizZ baslig  altinda
gergeklestirdigimiz oturumlarda; mutfak
operasyonlarinda Uretilen verinin nasil
anlamlandirilabilecegini,  dijital  ikiz  yaklagiminin
gastronomi  operasyonlarini - élgulebilir  ve  analiz

edilebilir hale nasil getirdidini ve operasyonel saha
deneyimi ile akademik metodoloji arasindaki iligkiyi
ele aldik.

Akademi ve
Operasyon

Kopriusu

Akademisyenlerle yarutttgumaz tartismalarda;
operasyonel gergeklik ile akademik metodolojinin birbirini
nasll  besleyebilecedini  somut  &rnekler  Uzerinden
degerlendirme firsati bulduk. Stre¢ kayitlari, risk analizleri
ve veri davraniglari Gzerinden yapilan degderlendirmeler,
gastronomide dijitallesmenin  yalnizca teknolojik bir arag
degil; ayni zamanda arastrma ve modelleme imkani

sundugunu gosterdii.

Culinary Forum 2026 bizim i¢in yalnizca bir sunum alani
degil; akademi ile sektdr arasinda ortak kavrom seti
gelistirme ve gelecedin gastronomi arastirmalarina katki
sunma zemini oldu.



CULINARY FORUM

GLOBAL EXCHANGE FOR CULINARY MINDS
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GastroBlue ekibi olarak; bu yil da Culinary Forum’un
bir parcasi olmaktan buyuk mutluluk duyduk.
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GIDANIN DEGISEN
GERCEGI
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. Gudada Cifte
uresel markalar gercekten .
kiiresel kalite mi sunuyor, Stanfgfg?& I dlcllresel

yoksa bolgesel satin alma

giiciine gore uyarlanmus Gomnme)/ on
tiriinler mi? AJ/nm

Kiresellesme, gida sektérine iki dnemli vaat
sundu: erigilebilirlik ve standardizasyon.  Ayni
markanin dunyanin farkii noktalarinda
bulunabilmesi, tUketiciye gliven duygusu sagladi.
Ancak son on yilda Avrupa Birligi basta olmak
Uzere birgok bdlgede yuritllen incelemeler, bu
standardizasyon algisinin her zaman gergek kalite
esitligi anlamina gelmedigini ortaya koydu.

Gidada  ¢ifte standart  (dual food quality)
tartismasi, 6zellkle Dogu ve Bati  Avrupa
pazarlarinda ayni marka altinda satilon Grdnlerin
iceriklerinin karsilagtirimasiyla gdrindr hale geldi.
Avrupa Komisyonu Ortak Arastirma
Merkezi’nin (JRC) analizlerinde, bazi Urtnlerin
ambalaj ve marka kimlidi ayni olmasina ragmen;

® hammadde oranlarinin degistidi,
® farkl yag veya seker bilesenleri kullanildid,
® protein veya kakao oranlarinin bélgelere gére
farklilastigi
tespit edildi.

Bu durum yalnizca teknik bir reformdlasyon
meselesi degil. Clnkl modern tiketim ekonomisi
Urtndn fiziksel iceridginden ¢ok algilanan esdegerlik
Uzerine kurulu. TUketici ayni GrdnG satin aldigin
disUnlrken farkl bir Grlin deneyimi yasayabiliyor.

Bu noktada mesele yalnizca igerik farkliidr degil;
seffaflk ve glven iligkisi oluyor. CUnkl gida,
otomobil veya elektronik Urdnlerden farkli olarak
dogrudan insan sagligr ve gunltk yasam kalitesiyle
iliskili.

Dolayisiyla gifte standart tartigmasi, bizi daha
temel bir kavrama gétdriyor: 1yi gida nedir ve
kim igin iyidir?




Ye]}i Bir

Donem
Baslyor

High-Quality’
Jnsgre ients |

“Iyi gida” kavrami tarihsel olarak gastronomi kailtdrd
icinde lezzet, ustalk ve gelenek Uzerinden
tanimlandl.  Ancak 21, yUzylda bu tanm KkoklG
bicimde degisti. Artik iyi qida; yalnizca duyusal
deneyim degil, ayni zamanda etk Uretim ve bilgi
seffafligl anlomina geliyor.

FAO ve OECD raporlar, tUketici tercihlerinde Ug
belirgin degisimi ortaya koyuyor:

Igerik farkindaligr artiyor.

Uretim surecine yénelik merak ytkseliyor.
Marka gUveni, fiyat avantajinin 8nline gegmeye
basliyor.

Buglinin tlketicisi icin iyi gida su &zellikleri
tagiyor:
o Icerigi anlasilir olmall,
e \aat edilen kalite ile gercek icerik érttsmeli,
o Uretim stireci izlenebilir olmall,
® Deger algisi manipUlasyona dayanmamall.

Bu dénUsUim, gastronomi dinyasinda énemli bir
kirlma  yaratiyor. CUnkU gecmiste kalite, ¢ogu
“premium”
ginUimizde kalite,
Slculayor.

zaman segmentle iligkilendirilirken;

durUstlik ve tutarlik ile



Son yillarda ekonomi
literatUrinde sikga kullanilan iki

kavram, gida raflarindaki
dénUgimU aciklomak icin kritik
hdle geldi:

TUketici ayni Grdnd satin
aldigini diguntirken deneyim
degisiyor. Lezzet,

doyuruculuk veya besin

degeri farklilasiyor. Bdylece

fiyat sabit kalsa bile Grindin
gercek degeri degismis
oluyor.

Skimpﬂasyon 8" Bu noktada shrinkflasyon ve
skimpflasyon yalnizca

Shrinkﬂasyon ekonomik kavramlar degil;
SeSSiZ gidada gifte standart

tartismasinin mikro élgekteki

ReformUIasyon karsiligr haline geliyor.
Gag

OECD ve perakende andlizleri, yUksek
enflasyon dénemlerinde Ureticilerin
dogrudan fiyat artirmak yerine bu
yéntemlere daha sik bagvurdugunu
gosteriyor. GUnkU tUketici fiyat
degisimine hizli tepki verirken icerik
degigimini daha geg fark ediyor.

Ornekler genellikle sunlar Uzerinden
ortaya gikiyor:

® daha distk kakao orani,

e st yad yerine bitkisel yag
kullanimi,

® protein oraninin azaltimas,

® porsiyon kigUimesi,

® paket igeriginin seyrelmesi.

Bu stratejiler ekonomik agidan
anlagilabilir olsa da uzun vadede farkl
bir sonu¢ doguruyor: algilanan kalite
erozyonu.




Gidanin Gelece
Seflafhlm,

Cifte standart, iyi gida arayisi ve skimpflasyon surecleri aslinda tek bir dénusumun pargalaridir: Gida
sektord artik maliyet ekonomisi ile gliven ekonomisi arasinda bir denge kurmaya calisiyor.

Gelecekte rekabet avantaji saglayacak olan yalnizca daha ucuz tretim degil; tiketiciyle kurulan agik ve
duarust iliski olacak. Cunki dijital cagda tuketici artik yalnizca etiketi okumuyor, sistemi sorguluyor.

Gastronominin yeni sorusu bu nedenle sudur:
Gida gercekten degisiyor mu, yoksa biz onu yeni fark mi ediyoruz?
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Bulusturuyoruz!

attlgpgz donudsUimun simdi bir sesi
/e rnal Podcast; gastronomiden
surdurd ilirlige, teknolojiden ilhama uzanan
betlerle kulaklarinizda,

Tikla, eris!
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v REGULATIF

GIDA GUVENLIGINDE YENI DONEM:
MIKROBIYOLOJIK KRITERLERDE
'SIFIR TOLERANS' VE BILIMSEL KANIT
ZORUNLULUGU



Gida Giivenliginde Yeni Donem:
Mikrobiyolojik Kriterlerde
"Stfir Tolerans'' ve Bilimsel Kamt

Zovunlulugu

Listeria Monocytogenes:
Artik Sadece Uretim _
Harttinda Degil, Raf Omvii
Boyunca Takipte

Yeni dizenlemenin kalbinde, 6zellikle
tiketime hazir gidalar (RTE) igin
getirilen Listeria monocytogenes
kisitlamalari yer aliyor.

Eski Diizen: Ureticiler genellikle Grin
fabrikadan c¢ikarken "25 gramda
bulunmaz" kriterini sagliyordu.

Yeni Diizen (Temmuz 2026 itibariyla
tam uygulama):

Eger bir gida isletmecisi, Urinidnin
raf 6mri boyunca 100 kob/g limitini
asmayacagini bilimsel olarak
kanitlayamiyorsa, "25 gramda
bulunmaz" kurali tim raf &émrid
slresince gegerli olacak. Bu, 6zellikle
fime balik, yumusak peynirler ve
paketli salatalar gibi riskli gruplar igin
"sifir tolerans" anlamina geliyor.

Gida endustrisi, son yillarin en
kapsamli mevzuat
glincellemelerinden birini yasiyor.
Avrupa Birligi'nin (EC) 2073/2005

sayill  tUzGginde  yaptigl  son
dizenlemeler (6zellikle EU
2024/2895), raftaki ardntn

guvenliginden kimin sorumlu oldugu
sorusuna ¢ok daha net ve sert bir
yanit veriyor.

Analiz Metotlarinda
"Tescilli Yontem"' Donemi

Subat 2025'te glncellenen yerel
yonetmeligimizle de uyumlu hale
gelen en buyuk teknik
degisikliklerden biri, alternatif analiz
metotlarinin kullanimi Gzerine oldu.

Artik gida isletmecileri:

Uluslararasi gegerliligi olan (ISO gibi)
referans metotlarin yani sira, tescilli
ve sertifikalandirilmis hizli metotlari
da kullanabilecek.

Ancak bu metotlarin kullanimi icin 1
Temmuz 2025’e kadar tam uyum ve
yetkilendirme sarti getirildi.

Avrupa Birligi (AB) ve buna
paralel olarak glincellenen Tuirk
Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmeligi, son
ddnemde gida glivenligi
dinyasinda "sessiz bir devrim"

gerceklestirdi. Ozellikle 2025 yili
basi itibariyla ydrdrlige giren ve
2026 ortasina kadar tam uyum
gerektiren yeni dlizenlemeler,
ureticilerin lzerindeki
sorumlulugu hi¢ olmadigi kadar
artirdi.




Yeni
Mevzuatla
Uyvumda
"Altin
Standardar”

Geleneksel Tatlara Stk Denetim:
Salmonella Kriteri Genisliyor

Ozellikle Turkiye ihracatini yakindan ilgilendiren bir diger kritik
degisiklik, AB’nin Hizli Uyari Sistemi (RASFF) bildirimleri
dogrultusunda yapildi.

e Hangi Urlnler Eklendi? Helva, pekmez, lokum, baklava,
findik-fistik ezmeleri ve sekerlemeler gibi Grin gruplarina
Salmonella kriteri eklendi.

e Neden? Bu Urlnlerdeki disik nem oranina ragmen
Salmonella'nin hayatta kalabildigi ve risk teskil ettigi
saptandi. Artik bu Grin gruplar icin de kati limitler ve
duzenli analiz zorunlulugu mevcut.

Indikatorden Patojene Gecis

Yonetmelik degisikligiyle beraber, bazi gida trunlerinde sadece
slire¢ hijyenini gosteren 'indikator" bakterilere bakilmasi
birakildi. Bunun yerine dogrudan sagligi tehdit eden patojen
mikroorganizmalar ve bunlarin limitleri listeye dahil edildi. Bu,
denetimlerin "hijyen kontrolinden" dogrudan "Urun glvenligi
kontroline" evrildigini gésteriyor.

Yeni yénetmelik, gida isletmecilerine "Uriinim fabrikadan
glvenli cikti" demeyi yetersiz kiliyor. Artik isletmecinin,
"Oriinim tlketicinin tabagina girene kadar givenli kalacak"
demesi ve bunu raf 6mri ¢alismalariyla ispatlamasi gerekiyor.




Olciim + Kayit = Kanit!

GastroBlue: Thermometer Tracking ile depolarinizdaki sicaklik ve nem élcum verileri,
otomatik kayit ve anlik takiple cebinizde.

Simdi Google Play’'de.
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Thermometer Tracking
Soguk Oda Takip Sistemi /

Hos Geldiniz

Devam etmek icin giris yapin

Beni Hatirla

Girig Yap

N Google Play'den
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GIDANIN DIJITAL
PARMAK IZI..
YENI PARTI
._NUMARASI
DUZENLEMESI
.. .NELERI
DEGISTIRIYOR?

Gida glvenligi zincirinin en  zayif halkasi, genellikle
“izlenebilirlik”  kopuklugudur.  Avrupa  Birliginin - (EU)
2011/91 sayili direktifiyle tam uyumlu hale getirilen yeni
Parti Numarasi  dizenlemeleri, bir Grlinin tarladan
catala olan yolculugunu hatasiz bir sekilde takip etmeyi
yasal bir  zorunluluktan  6te, bir gida savunma
stratejisine déntstUrdyor.

"Parti” Taniminda Netlik: Karmagaya Son

Yeni dlzenleme, parti tanimini gok daha keskin hatlarla
Giziyor. Bir “parti®, neredeyse ayni kosullar altinda
Uretilen, iglenen veya ambalajlaonan  gida  birimleri
toplulugu olarak tanimlaniyor.

e Ureticinin  Sorumlulugu: Partiyi belirleme  yetkisi
tamamen gida isletmecisine birakiimis durumda.
Ancak bu yetki, herhangi bir gida glivenligi krizinde
ardintin nokta atig ile toplatilabilmesi
sorumlulugunu da beraberinde getiriyor.

Etiketteki "L” Ibaresi: Gériiniirliik Kurallari

Yeni tebligle birlikte, parti numarasinin  etiketteki
yerlesimi  ve formati  Uzerinde siki kurallar
uygulanmaya baslandi:

® Ayirt Edicilik: Parti numarasi, dider bilgilerden
kolayca ayirt edilebilmesi i¢in énine "L" harfi
konularak yazilmalidir.

®  Okunabilirlik: Numara; silinmez, tahrif edilemez
ve gidanin diger tUm zorunlu bilgilerinin (TETT
veya STT gibi) bulundudu alanda net bir sekilde
qorilebilir olmalidir.

Istisnalar ve Esneklik Payi
Her gida Griind ayni paketleme dinamidine sahip degil. Teblig, bazi 6zel durumlar igin kolayliklar saglyor:

® Taze Meyve ve Sebzeler: Islenmemis tarim drtinlerinin Uretim alanindan ayrilirken parti numarasi tasimasi zorunlu degil.

® Bireysel Paketler: Dig ambalajda parti numarasi varsa, igindeki kiiglk porsiyonlarda (6rnedin tekli sekerlemeler) bu numaranin
tekrarlanmasi gerekmiyor.

e TETT/STT lligkisi: Eger Griintn etiketi gun/ay/yil olarak net bir son tdketim tarihi i¢eriyorsa, bu tarih ayni zamanda “parti numarasi”
yerine gegebiliyor. Ancak modern isletmeler, izlenebilirligi kolaylastirmak igin yine de ayr bir Lot numarasi kullanmay tercih ediyor.



Geri Cagirma
Operasyonlarinda
Hayati Rol

Ikinci sayfada, bu numaranin sadece bir “yazi” olmadigin, kriz
aninda bir sirketi iflastan kurtarabilecek bir "can simidi” oldugunu
inceliyoruz.

Geri Cagirma Maliyetlerini Yonetmek

Diyelim ki Uretim hattindaki bir metal dedektért arizalandi ve bir
miktar Grtine yabanct madde karisti.

® Kot Senaryo: Parti numarasi genis tutulmus veya belirsiz
ise, o gUnkU tum Cretimi (binlerce ton) imha etmeniz
gerekebilir.

e Iyi Senaryo (Yeni Teblige Uyum): Dar kapsamii ve dogru
tanmlanmig parti numaralarl sayesinde sadece o 2 saatlik
Uretimi piyasadan gekerek milyonlarca liralik zararin ve itibar
kaybinin 6nline gegebilirsiniz.

Otomasyon ve
Karekod (QR)
Entegrasyonu

Yeni nesil etiketleme ¢6zUmleri, parti numaralarini artik sadece
"L1234" seklinde degil, OR kodlarin igine gdmUlU sekilde sunuyor.
Bu durum:

Lojistik Hizi: Depo yonetim sistemlerinin (WMS) partileri otomatik
ayiklamasini sagliyor.

Seffaflik: TUketicinin  kodu taratarak UrUnUn hangi  ¢iftlikten

Son olarak; etiketteki o klgUk “L” harfi, markanizin  gida
glvenligine verdidi énemin sessiz bir imzasidir. Yeni teblige uyum,
sadece bir mevzuat gerekliligi degdil, kriz ydnetiminde elinizi
gUclendiren en stratejik yatirimdir.



GastroBlue

GastroBlue
Thermometer

‘racking

“Gidanin izini SUr!”

GastroBlue Thermometer
Tracking’in sundugu ¢ozumler:

internet baglantisinin oldugu her ortamda,
+4°C soguk hava depolari, -18°C sok
dolaplari, Uretim alanlari ve kuru
depolarda sicaklik ve nem takibi yaparak,
gida guvenligini Ust dUzeye ¢ikarir.

Belirlenen sicaklik sinirlarinin
disina ¢ikildiginda, ilgili kigilere

. anlik e-posta vyarilari génderilir.

Thermometer
Sistem, her ginin sonunda son 24
saatin sicaklik verilerini raporlar ve
ay sonunda tum él¢gUmleri
arsivieyerek isletmeye sunar.

Tracking

Bu sistem, 6zellikle depolarda meydana
gelebilecek sicaklik degisimlerinin erken
tespit edilmesini saglayarak gida zayiatini
Onler.

www.gastrobluecheckapp.com
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GastroBlue
Check APP

“Gidanin izini SUr!”

GastroBlue Check APP’in
sundugu ¢ozumler:

Mal Kabul - isletmeye giren
tum gida Ur0Unlerinin kabul
sureglerinin kayd..

Kullanima Alim / Ag¢ilis Kayit -
Depodan ¢ikan ve Uretim
bdélumunde kullanilan & agilan
Urdnlerin takibi.

Dezenfeksiyon - Sebze &
Meyvelerin dezenfeksiyon
sureclerinin kayd..

C6zUndirme - Donuk Urdnlerin
¢cbzunddrme ve hazirlik & islem
asamalarinin kaydi.

Sicak & Soguk Sunum - Gidalarin
hazirlik, Oretim, bekletme ve
servis sicakliklarinin kaydi.

www.gastrobluecheckapp.com
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GastroBlue
—orm Flow

“Gidanin izini SUr!”

GastroBlue Form Flow’un
sundugu ¢6zUmler:

isletmelerdeki tim kontrol listelerini
(Check-List) dijital bir is akisina
doénusturerek, yetkilendirilmis kullanici
gruplarina gérev atama ve operasyon
sUreclerini eksiksiz takip etme imkani
sunar.

GiUnlUk operasyon planlamasi
yapilabilir.

Departman veya vardiya bazli is
atamalari gergeklestirilebilir.

Operasyon sureglerindeki
eksiklikler tespit edilerek
aksiyonlar takip edilebilir.

Online akademi entegrasyonu
ile egitim suregleri dijital olarak
yonetilebilir.

www.gastrobluecheckapp.com
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GastroBlue Check APP
GastroBlue Form Flow
GastroBlue Thermometer Tracking

Isletmelerin gida gUvenligi ve opercsgonel verlmllllglm Ortlrmok
icin gelistirilmistir. L o

www.gastrobluecheckapp.com
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Bize Ulasin!

‘ @9 www.gastrobluecheckapp
‘ . LinkedIin Baglanti
| . Instagram Baglanti
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https://tr.linkedin.com/company/gastoblue-check-app?trk=public_post_feed-actor-name
https://www.instagram.com/gastrobluecheckapp/
https://www.instagram.com/gastrobluecheckapp/
https://tr.linkedin.com/company/gastobluecheckapp
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