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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

g%wgél& S

YAYIN EKiBI by GastroBlue

Thermometer
Tracking

by GastroBlue
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SO
GELECEGININ
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DiJITALLESME, SURDURULEBILIRLIK VE
STRATEJIK iZIN UYUMU
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AGIN

RODLARI:

ISO STANDARTLARINDA 2026'YA GIiDEN YOL VE REGULASYONLAR

GUNUMUzUN hizla dijitallesen ve
sUrdUrUlebilirlik ekseninde
ddénUsen dUnyasinda, kalite
sistemlerinin yalnizca birer
denetim araci degil, ayni
zamanda stratejik rehberler
haline geldigini gézlemliyoruz.
Tam da bu déndsimuin kalbinde,
2026 itibariyla yorirlige girmesi
beklenen yeni ISO revizyonlari,
isletmeler igin bir “standart
guncellemesi” olmanin ¢ok
Otesine gegiyor.

Bu yeni dbénem, yalnizca
belgelendirme sureglerini degil,
kurumsal stratejileri, teknoloji
yatirimlarini ve surdirUlebilirlik
politikalarini da etkileyen k&klU
bir zihniyet degisimini
beraberinde getiriyor. Ozellikle
HORECA basta olmak Uzere tUm
gida ve hizmet sektdru igin bu
revizyonlar, operasyonel
pratiklerin yeniden ele alinmasini
zorunlu kiliyor. CUnkU artik
sadece “yapmak” degil, nasil,
neden ve hangi etkiyle yaptiginiz
sorgulanacak.

Duzenleyen:
Ece Yilmaz Kabakci

ISO 9007in kalite yénetim
cergevesinden ISO 14007'in
cevresel etkilere; ISO 45007in ig
saghgi ve guvenliginden ISO
22000’in gida gUvenligine uzanan
bu genis yelpazede yapilan
revizyonlar, kuruluslardan daha
eshek, dijital ve strdUrulebilir bir
yapl bekliyor. Yeni
dUzenlemelerin “risk temelli
dUsUnme” yaklasimindan,
paydas beklentilerinin daha
seffaf izlenmesine kadar birgok
yeni unsuru beraberinde
getirmesi bekleniyor.

Biz de bu sayimizda, 2026’ya
hazirlik sUrecinde sizleri dogru
bilgilerle donatmak amaciyla,
ISO revizyonlarinin kapsamina
dair ayrintili bir ek b&lUmU
hazirladik. Teknik detaylar,
karsilastirmal tablolar ve
sektdrel drneklerle
zenginlestiriimis bu ek b&lUm,
yalnizca standartlara degil,
onlarin arkasindaki stratejik
disUnceye de 1sik tutmayi
amagliyor.

EK DOSYADA NELER VAR?

- 1SO 2026 taslak metinlerinden
6ne ¢ikan baslklar

— HORECA sektdri igin pratik
yorumlar

- Dijitallesme, sUrduUrUlebilirlik ve
paydas yénetimi baglaminda
degisen beklentiler

- Proaktif gegis igin &dnerilen
adimlar

Sadece uyum saglamak igin
degil, rekabet gicUnUzU artirmak
icin bu dénUsUmMU erkenden
kavramak bUyUk 6nem tasiyor.
Sizleri, sayfa sonunda yer alan
"ISO Standartlarinda Dijital
RegUlasyon Uyum Manifestosu"
ek dosyamizla bu yeni ¢cagin
kodlarini birlikte ¢ézmeye davet
ediyoruz.

L
T e
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G HOTELS
oANTA

ONDER BEVHAN

isletme Miidiirii
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IC Hotels , yalnizca turizm sektoriindeki kokli gegmisiyle
degil, ayni zamanda cagin gereklerine uyum saglayan
vizyoner bakis acisiyla da 6ne cikan 6ncu isletmelerden biri.
Bu sayimizda, dijitallesme ve kalite yonetimi alaninda drnek
bir donlisim gercgeklestiren Ic Hotels Santai ailesinden
Sayin Beyhan'in icten ve stratejik bakis acisiyla aktardigi
deneyimler, sektériin gelecegini sekillendirmek isteyen tim By Linkedin
profesyonellere ilham verecek nitelikte.

Kisaca sizi taniyabilir miyiz?

Adim Onder Beyhan. 2002 yilinda IC Hotels Santai ailesine katildim ve 2016'dan bu yana Otel Yoneticisi olarak gdrev yapiyorum.
Benim roliim, IC Hotels'in 1995'ten beri sliregelen kalite ve misafir memnuniyeti felsefesini ekibimizle birlikte yasatmak ve
operasyonlarimizi bu temel tizerine inga etmektir.

GastroBlue Check APP ile ilk ne zaman ve nasil tanigtiniz? ilk izlenimleriniz nelerdi?
Uygulamanin sizin ve IC Hotels Santai icin ne gibi potansiyel faydalar sunduguna dair ilk izlenimleriniz
nelerdi?

GastroBlue Check APP ile tanismamiz, gida guivenligi standartlanimizi dijital cagin imkanlariyla bir adim 6teye tagsima hedefimizin bir
sonucuydu. Manuel stireclerin risklerini ortadan kaldiracak bir ¢c6ziim arayisindaydik. Uygulamanin, "Turkiye'nin Kayitl Dijital Gida
Gvenligi Sistemi” olarak konumlanmasi ve Bluetooth termometre entegrasyonu gibi 6zellikleriyle gida glivenligi yonetiminde bir
devrim yaratma potansiyeli tasidigini gordik. Bu is birligini, anlik bir sorunu ¢dzen bir yazihm alimi olarak degil, kalite yonetimi
vizyonumuzu gelecege tasiyacak stratejik bir ortaklik olarak degerlendirdik.

www.gastrobluecheckapp.com



IC Hotels Santai biinyesinde gerceklestirdiginiz dijital c6ziim ortakhg:
siirecinde, dijitallesmenin isletme verimliligine olan etkilerini nasil
degerlendiriyorsunuz? Bu siirecte en ¢cok hangi alanlarda degisim
gozlemlediniz?

Dijitallesme, sektorde verimliligi artirmak ve maliyetleri diistirmek icin en gucli arag bence. IC
Hotels Santai'de bu déntsiumii, GastroBlue Check APP gibi dogru teknolojilerle somut basarilara
donustirduk. En radikal degisimi mutfak operasyonlarimizda yasadik. Manuel ve kagit tabanl
denetimler tarihe karisti. Saatler siiren manuel islemler artik saniyeler icinde ve hatasiz
tamamlaniyor. Bluetooth termometreler gibi otomasyon araglari insan hatasini neredeyse
sifirladi. Gida guivenligi denetimlerine harcanan idari stirede %70'e varan bir azalma sagladik. Bu,
personelimizin zamanini katma degerli islere ayirmasini sagladi. Kisacasi, arka plandaki
operasyonel verimlilik, dogrudan misafir hizmetindeki mikemmelliyete yansid.

Misafir deneyimi, otelcilik sektdriinde her zaman bir 6ncelik olmustur.
Dijitallesmenin, misafirlerin deneyimlerini nasil daha verimli ve etkili hale
getirdigini diisiiniiyorsunuz?

Bizim igin kusursuz misafir deneyimi, gosterigli teknolojilerden ziyade, arka planda sorunsuz
isleyen operasyonlarin yarattigi "zahmetsiz miikemmellik” hissidir. GastroBlue Check APP gibi
"goérinmez teknolojiler”, misafirlerimizin dogrudan gérmedigi ama konaklamalarinin temelini
olusturan kalite ve giivenlik giivencesini saglar. Ozellikle aileler ve gocuklu misafirler igin bu
goriinmez glivence paha bicilmezdir. Saglam operasyonel temelimiz lizerine, gelecekte mobil
uygulamalar , dijital konsiyerj ve kisisellestiriimis CRM gibi misafir odakli yenilikler inga etmeyi
planliyoruz.

ig kontrol siireclerinde dijital coziimler ne gibi avantajlar saghyor?
Ozellikle kalite kontrolii gibi hassas alanlarda dijitallesmenin etkilerini IC
Hotels Santai’de nasil g6zlemlediniz?

Dijital goztimler, ic kontrol stireclerini gtvenilirlik ve seffaflikla yonetmemizi sagliyor. Temel
avantajlari; degistirilemez veri buttinlugua , objektif standartlarin uygulanmasi ve anlik izleme ile
proaktif mudahaledir. IC Hotels Santai'de GastroBlue ile kalite kontrol yaklasimimiz reaktif
olmaktan cikip proaktif bir yapiya donustu. Artik sorunlari olusmadan dnce tespit edip 6nlem

aliyoruz.

Bu sistem, calisanlar arasinda hesap verebilirlik kiiltri olusturdu ve GSTC gibi
uluslararasi denetimleri son derece kolaylastirdi, bu da marka itibarimizi guclendirdi.
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Dijital doniisiim siirecinde karsilasilan zorluklar ve adaptasyon siireci hakkinda bilgi verebilir misiniz? Bu siireci basaril bir

sekilde yonetmek icin hangi stratejileri izlediniz?

Her dijital donlisiim projesinde oldugu gibi, bizim de karsilastigimiz zorluklar oldu. Bunlarin basinda sistem entegrasyonu ve egitim ihtiyaci gibi teknik

konular geliyordu. Ancak en kritik ve genellikle en zorlu kabul edilen konu personel adaptasyonudur. Bu noktada, IC Hotels Santai olarak en buiyik

sansimiz ve basarimizin temel tasi, ekibimizin bu siirece gdsterdigi olaganustu yaklagimdi.

Basari stratejilerimizi sekillendiren en dnemli faktor, degisime direng gdstermek yerine onu kucaklayan bir ekibe sahip olmamizdi. Ozellikle mutfak

departmanimiz, bu donustimuin adeta bir lokomotifi oldu. Ascibasimiz Murat Usta'nin liderliginde, tim mutfak ekibi projeye ilk giinden itibaren biylk

bir istekle sahip cikti ve benimsedi. Bu sahiplenme, teoride en biiytik zorluk olarak goriinen insan faktorin, bizim icin en biyuk glice donustirdu.

Yoénetim seviyesinde, dijital araclar kullanilarak elde edilen verilere nasil erisim saglaniyor ve bu veriler igsletme siireclerini
iyilestirmek icin nasil kullaniliyor? IC Hotels Santai’de dijital coziimlerin yonetim acisindan sagladigi kolayliklan anlatabilir

misiniz?

Dijitallesmenin yonetim seviyesindeki en buyuk vaadi, karar alma
sureclerini varsayimlardan ve gecmis tecriibelerden, somut ve anlk
verilere dayall bir yapiya tasima potansiyelidir. IC Hotels Santai olarak
biz de bu déntsum yolculugunun basindayiz ve bu yolda 6nemli
adimlar atiyoruz. Hentiz tim streclerimizi tam anlamiyla
dijitallestirmemis olsak da, mevcut dijital araglarimizin ydnetimimize
sundugu kolayliklar ve gelecege yonelik potansiyeli oldukga heyecan
verici.

Veriye Erisim ve Yonetim Kolayliklari; yonetim acisindan
dijitallesmenin bize sundugu en buytik kolaylk, bilgiye erisimdeki
potansiyel devrimdir.

Merkezi Gosterge Panelleri (Dashboards): Hedefimiz, farkli
departmanlardan gelen tim kritik performans gostergelerini tek bir
ekranda, anlk olarak gorebilmektir. GastroBlue gibi sistemler
sayesinde mutfak operasyonlarimizda bu seffafligi yakalamaya
basladik. Bu, otelin genel "saghk durumunu” bir bakista
degerlendirme ve aninda nabiz tutma yetenegimizi her gecen giin
artinyor.

Her Yerden Erisim (Bulut Teknolojisi): Kullandigimiz bulut tabanli
sistemler , yoneticiler olarak bize muazzam bir esneklik kazandiriyor.
Tesis iginde veya disinda, otelin anlik verilerine guvenli bir sekilde
erisebilmek, karar alma sureclerini ofis duvarlarinin disina tasiyarak
daha dinamik bir yénetim anlayisint mumkdan kilyor.

Otomatik ve Ozellestirilmis Raporlama: Manuel rapor hazirlama
devrini yavas yavas geride birakiyoruz.

Sistemlerimiz, ihtiyaclarimiza gore 6zellestirilmis performans
raporlarini otomatik olarak olusturma potansiyeline sahip. Bu da
yoneticilerimizin zamanini rapor hazirlamakla degil, raporu yorumlayip
aksiyon almakla gegirmesi icin bize alan aciyor.

Verilerin Siirec lyilestirmede Kullanimi:

Bu yolculukta asil hedefimiz, veri toplamaktan 6te, bu veriyi isleyerek
eyleme gecirilebilir icgorilere donustirmektir. Verinin gacind, reaktif
bir tarih¢i olmaktan cikip proaktif bir stratejist olmak icin kullanmayi

amacliyoruz.

Operasyonel Performansin Optimize Edilmesi: GastroBlue'dan
gelen veriler sayesinde, mutfak sureclerimizdeki verimlilik alanlarini ve
egitim ihtiyaglarini net bir sekilde gorebiliyoruz. Bu analizler, hedefe
yonelik iyilestirmeler yapmamiza olanak taniyor. Bu yaklasimi tim
departmanlarimiza yaymak, en dnemli hedeflerimizden biri.

Finansal ve Stratejik Planlama: Kullandigimiz is zekasi araclar ,
sadece gecmisi raporlamakla kalmiyor, ayni zamanda gelecege
yonelik tahminler yapmamiza da yardimci oluyor. Gecmis verileri
analiz ederek yapacagimiz talep tahminleri, personel planlamasindan
bltcelemeye kadar bircok kritik karari daha veri odakh almamizi
sa@layacak. Bu, bizim igin devam eden ve surekli gelistirdigimiz bir

surec.

Kisacasi, IC Hotels olarak veri odakli ydnetimi bir varis noktasi olarak
degil, stirekli devam eden bir yolculuk olarak goriyoruz. Attigimiz her
dijital adim, bizi daha ¢evik, daha bilincli ve sonugta daha basarih
kararlar alan bir ydnetim anlayisina yaklastiryor.

www.gastrobluecheckapp.com



Otelcilik sektdriinde dijitallesme trendleri hizla gelisiyor. IC
Hotels Santai, bu gelisen ihtiyaclara nasil cevap veriyor ve
gelecekte dijital doniisiimde hangi alanlara odaklanmayi
planhiyorsunuz?

Felsefemiz, her yeni teknolojik modayi kovalamak degil, marka kimligimize ve
misafirlerimize deger katan teknolojileri stratejik olarak benimsemektir. Once
GastroBlue gibi sistemlerle operasyonel temelimizi saglamlastirdik.

Gelecek planlarimiz ise su sekilde:

Kisa/Orta Vade: Gelismis veri analitigi ve yapay zeka kullanarak kisisellestirilmis
hizmetler sunmak, buttinsel bir mobil misafir deneyimi uygulamasi gelistirmek ve
CRM yeteneklerimizi derinlestirmek.

Uzun Vade: Nesnelerin interneti (1oT) ile entegre akilli odalar ve operasyonel

verimliligi artiracak robotik coztimler radarimizda. Dijital yol haritamiz,
dustnulmus ve bilingli bir stratejidir.

Dijital sistemlerin personel egitimine olan etkisi hakkinda ne
diisiiniiyorsunuz? IC Hotels Santai’de calisanlarinizin bu
teknolojilere uyum saglamasi noktasinda nasil bir egitim siireci
izlediniz?

Basaril bir dijital dondsimuin en kritik faktortiniin teknoloji degil, o teknolojiyi
benimseyen ve etkin kullanan insan kaynagi olduguna inaniyoruz. Bu nedenle,
dijital donusum yolculugumuzda personel gelisimini ve adaptasyonunu merkeze
alan bir yaklasim benimsiyoruz. Bu, tamamlanmis bir stiregten ziyade, strekli
ogrendigimiz ve gelistirdigimiz bir alan. Egitim sureclerimizi sekillendiren temel
ilkeler sunlar:

"Neden" Odakl Vizyon Paylasimi: Egitimlerimize, "hangi butona basilacagini”
ogretmekle degil, bu teknolojik degisimin "neden” yapildigini anlatmakla
baslyoruz. Bu yeni sistemin otelimizin hedeflerine ve kendi islerini nasil daha
degerli hale getirecegine dair bir vizyon paylasimi yapiyoruz.

Uygulamali ve Rol Bazh Egitim: Teorik anlatimlarin ardindan, ¢alisanlarin
sistemi bizzat deneyimleyebilecegi uygulamal atolyeler diizenlemeye 6zen
gosteriyoruz. Egitim icerigini, her personelin kendi gorev tanimina gore
Ozellestiriyoruz.

"Dijital Elciler” Programi: Her departman icinde, teknolojiye istekli calisanlari
"dijital elgi” olarak belirleyerek organik bir 6grenme ve yardimlagma kulttir(
yaratmayi hedefliyoruz. Bu kisiler hem arkadaslarina destek oluyor hem de
sahadan gelen geri bildirimler igin bir koprii gérevi goruyor.

Siirekli Gelisim Anlayisi: EgGitimi, projenin basinda yapilan tek seferlik bir
aktivite olarak gormuyoruz. Surekli tazeleme egitimleri ve yeni baslayanlar igin
oryantasyon programlari ile bilginin kalici olmasini ve sistemin verimli
kullanilmasini saglamaya calisiyoruz.

Geri Bildirime Acik Olmak: Adaptasyon surecini, personelden gelen geri
bildirimlerle strekli iyilestiriyoruz. Bu yaklasim, teknoloji adaptasyonunu,
calisanlarimizin dijital yetkinliklerini gelistiren ve onlari kurumun gelisimine aktif
olarak katan bir kultirel dontsum araci olarak gérmemizi saghyor.

www.gastrobluecheckapp.com




Dijitallesme, maliyet takibi ve yonetimi konusunda biiyiik avantajlar
saghyor. IC Hotels Santai’de dijital c6ziimler sayesinde maliyet
takibini ne kadar etkili hale getirebildiniz? Bu suirec, isletmenizin
genel maliyet verimliligine nasil katki sagladi?

Dijitallesme, maliyet takibini ve yonetimini reaktif bir kontrolden, proaktif bir
optimizasyon aracina donistirme konusunda muazzam bir potansiyel sunuyor.
IC Hotels Santai olarak biz de bu dénustiim yolculugundayiz ve finansal
sureclerimizi daha verimli hale getirmek icin 6nemli adimlar atiyoruz. Hentiz tim
sistemlerimizi tam entegre bir yapiya kavusturmamis olsak da, attigimiz
adimlarin genel maliyet verimliligimize nasil katki sagladigini ve gelecekte nasil
daha buyuk faydalar saglayacagini gormeye basladik.

Dijitallesmenin maliyet yonetimimize katkilarini ¢ ana baslikta 6zetleyebiliriz:

Daha Etkin Maliyet Takibi: Entegre Otel Yonetim (PMS) ve Kurumsal Kaynak
Planlama (ERP) sistemleri, gelir ve giderlerimizi daha anlk ve detayl izleme
imkani sunuyor. Bu sayede, ay sonunu beklemeden finansal gidisati daha
yakindan takip etme ve departman bazinda maliyet analizleri yapma olanagi
buluyoruz.

Operasyonel Maliyetlerde Tasarruf Potansiyeli: Dijitallesmenin cesitli
alanlarda maliyet avantaji yaratma potansiyelini goriiyoruz.

Yiyecek & igecek (F&B) Maliyetleri: Dijital stok takibi ve tiiketim analizleri, satin
alma hatalarini ve israfi azaltarak F&B maliyetlerimizde dusls saglama

potansiyeli tasiyor.

Enerji Maliyetleri: Akilli enerji ydonetim sistemleri, tliketimi optimize ederek en
buyuk gider kalemlerimizden biri olan enerji faturalarinda tasarruf saglamamiza
yardimci oluyor.

idari ve Kagit Maliyetleri: E-doniisiim ¢6ziimleri , kagit, baski ve arsivieme gibi
operasyonel maliyetleri ortadan kaldirarak idari verimlilik saglyor.

Genel Karlihgin Artinlmasi Hedefi: Dijitallesmenin nihai hedefi, sadece
giderleri kismak degil, genel karlihgr artirmaktir. Otelcilikte dGnemli bir finansal
gOsterge olan Brit Faaliyet Kari (GOP) , dijital araclarin bir yandan gelirleri
artinrken diger yandan operasyonel giderleri distrmesiyle iyilestirilebilir. Bu cift
yonlu etki, isletmemizin genel finansal saghigini giiclendirme hedefimizin
merkezinde yer aliyor.

Kisacasi, dijitallesmeyi, maliyet yonetimimizi reaktif bir "harcamalan kontrol

etme” eyleminden, proaktif bir "degeri optimize etme" stratejisine donusttren bir
yolculuk olarak goriyoruz ve bu yolda adimlar atmaya devam ediyoruz.

www.gastrobluecheckapp.com
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JC Htotels ile Stratejit Biv Qpoleulut

GastroBlue Check APP’i ayni sektordeki baska
isletmelere tavsiye eder misiniz? Neden?

Evet, kesinlikle tavsiye ederim. GastroBlue, bir yazihmdan ¢ok, kalite
yonetimi felsefemizi dijital caga tasiyan stratejik bir c6ztim ortagi oldu.

Tavsiye etmemin nedenleri:

Kalite ve glivenlik garantisi yontiinden marka itibarini korur.
Operasyonel verimlilik agisindan personel zamanini katma degerli
islere yonlendirir. Denetim Kolaylidi olarak, resmi ve uluslararasi
denetim sureclerini basitlestirir. Veri odakli iyilestirmede sireclerdeki
zayif halkalari tespit etme imkani sunar. Maliyet kontroli yonunden ise
israfi onleyerek maliyetleri dogrudan dusurdar.

Kaliteye ve marka itibarina 6nem veren tiim isletmeler icin vazgecilmez

bir yatinmdir.

Son olarak, bu réportaji okuyacak olan sektor
profesyonellerine veya yoneticilere uygulamayla ilgili
iletmek istediginiz bir mesaj var mi?

Dijitallesmenin artik hepimiz icin bir secenekten ¢ok, icinde
bulundugumuz bir gergeklik oldugunu distniyorum. Bu slrecte
bizim kendimize stirekli hatirlattigimiz en 6nemli ilke, teknolojinin asla
bir amag olmamasi gerektigidir. Teknoloji, misafirlerimize daha iyi
hizmet sunma ve operasyonel mikemmellige ulasma hedeflerimiz
icin kullandigimiz gticlu bir aractir. Bu nedenle bir teknolojiyi
degerlendirirken sordugumuz ilk soru "Bu teknoloji yeni mi?" degil,
"Bu teknoloji, temel hedeflerimize hizmet ederek bize ve
misafirlerimize gergek bir deger katiyor mu?" olmalidir.

Bizim deneyimimiz, bu yolculukta dogru ortakliklar kurmanin ve
projelerin merkezine insani koymanin ne kadar kritik oldugunu
gosterdi. Bize sadece bir trtin degil, ayni zamanda bir vizyon ortakligi
sunan ig birlikleri ve degisimi ilk andan itibaren kucaklayan ekibimiz,
bu sirecin en degerli parcalari oldu.

Gelecegin otelciligini, teknolojinin verimliligi ile insanin sicak
dokunusunu en dogru dengede birlestirenlerin, yani hepimizin birlikte
sekillendirecegine inantyorum. Bu yolda birbirimizden 6grenecegimiz

cok sey var.

www.gastrobluecheckapp.com
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Tesekkiir ve [lham

Notu

Sayin Onder Beyhan’a, bu kapsamli ve

vizyon dolu degerlendirmeleri i¢in

tesekkiir ediyoruz.

IC Hotels Santai’'nin dijitallesme
yolculugunda edindigi tecriibeler,
sektordeki diger isletmelere yalnizca yol
gosterici degil, ayn1 zamanda tesvik edici

bir 6rnek olusturuyor.

GastroBlue Check APP ile ¢ikilan bu
stratejik yol arkadaslig, teknolojiyi sadece
bir arag olarak degil, deger odaklx
hizmetin temel tas1 olarak goren bir

anlayisin triind.

Gelecegi insa ederken, bu yolculuga insani
ve kaliteyi merkeze alarak ¢ikan
isletmelerin sesi olmaktan gurur

duyuyoruz.

(G e

YAYIN EKiBi

adina
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Diizenleyen:
Ece Yilmaz Kabakci

rilgan Ve

66

Yumurta, mutfagin en temel ve basit bilesenlerinden biri olsa da,
ardindaki mevzuat yapisi oldukga katmanli. 2025/20 sayili yeni
Teblig ile birlikte, yalnizca etiketler degil; raf dmrinden kalite
siniflamasina, tedarik zincirinden depolama kosullarina kadar
pek cok baslik yeniden tanimlaniyor. Bu dUzenleme, dzellikle
HORECA sektdruU igin operasyonel sireglerde énemli

gUncellemeler anlamina geliyor. ’,

WWW.Qastro checkapp.com
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Tirk gida sektoriiniin temel taglarindan biri olan yumurta, besin degeri ve

genis kullanim alaniyla hem ev mutfaklarinin hem de HORECA (Otel,

Restoran, Kafe) isletmelerinin vazgecilmez bir par¢asidir. Gida giivenligi ve

tiketici saghgl her zaman oncelikli oldugundan, yumurta sektortindeki

yasal diizenlemeler biiytik bir titizlikle takip edilmektedir. Bu baglamda,

Tarim ve Orman Bakanhgi tarafindan yayimlanan "Tiirk Gida Kodeksi
Yumurta Tebligi (2014/55)'nde Degisiklik Yapilmasina Dair Teblig

(2025/20)", sektorde 6nemli bir déniim noktasini isaret etmektedir.
Yeni Teblig, 18 Temmuz 2025 tarihli ve 32959 sayili Resmi Gazete'de
yayimlanarak ayni giin ylrtirlige girmistir. Bu hizli yiirtirlik, sektordeki
tiim paydaslarin, yani tireticilerden dagiticilara, HORECA isletmelerinden
nihai tiiketicilere kadar herkesin, yeni diizenlemelere ivedilikle uyum
saglamasi gerektiginin altini ¢izmektedir. Mevzuatin aninda devreye
girmesi, isletmelerin mevcut stire¢lerini hizla gézden gecgirmelerini ve
gerekli adaptasyonlar: yapmalarini zorunlu kilmaktadir.

Ardindaki Motivasyon:
Israfin Onienmesi ve AB
Mevzuatina Uyum

DEGISIKLIKLERIN ARDINDAKI
MOTIVASYON: ISRAFIN ONLENMESI VE AB
MEVZUATINA UYUM

Bu kapsaml degisikliklerin
arkasinda iki temel motivasyon
bulunmaktadir: gida israfinin
onlenmesi ve Avrupa Birligi (AB)
mevzuatina uyum saglanmasi.
Tirkiye, gida giivenligi ve
pazarlama standartlarim
uluslararasi normlarla uyumlu
hale getirme ¢abasinm
stirdirmektedir.

Bu uyum siireci, Tirkiye'nin
uluslararasi ticaretteki
konumunu giiglendirmeyi ve
gida Uriinlerinin serbest
dolasimini kolaylastirmayi
hedeflemektedir. AB mevzuatina
entegrasyon, Tirk yumurta
sektoriniin kiiresel pazarda
daha rekabetci olmasini
saglayacak ve ayni zamanda i¢
pazarda da daha seffafve
glivenilir bir sistemin
kurulmasina katkida
bulunacaktir.

Bu durum, sadece lreticiler i¢in degil,
ayni zamanda uluslararasi
standartlarda hizmet vermeyi
hedefleyen HORECA igletmeleri i¢cin de
onemli bir avantaj sunmaktadir. Gida
israfinin 6nlenmesi ise, hem ¢evresel
stirdiirtlebilirlik hem de ekonomik
verimlilik agisindan kritik bir adimdir.
Yumurtalarin raf émrt ve etiketleme
kurallarindaki degisiklikler, bu hedefe
ulagmak i¢in atilan somut adimlardir.

Yeni diizenlemelerin etkisini tam
olarak anlayabilmek icin, 6nceki "Tiirk
Gida Kodeksi Yumurta Tebligi
(2014/55)"nin getirdigi esaslar1
hatirlamak faydal olacaktir. Bu Teblig,
20 Aralik 2014 tarihinde yiiriirlige
girmis ve yumurtanin etiketleme,
isaretleme, tagima, depolama,
muhafazasi ve satigina iligkin temel
prensipleri belirlemistir.

Yumurtaci tavuklardan elde edilen
kabuklu yumurtalarin teknigine uygun
ve hijyenik sekilde paketlenmesi,
muhafazasi, depolanmasi, taginmasi
ve pazarlanmasi bu Tebligin ana
odagini olusturmustur.

Etiketleme, Siniflandirma, Raf Omrii
ve Depolama Esaslari

2014 Tebligi, yamurtalarin
siiflandirilmasi ve etiketlenmesi
konusunda belirli kurallar getirmistir.
A siifi yumurtalarin kabuklari
uzerine igletme ve kiimes numarasi ile
yumurtlama tarihi damgalanmasi
zorunluydu. Bu damgalama,
yumurtanin kaynaginin
izlenebilirligini saglamak amacryla
kritik bir adimdi. Yumurtalarin
tiketiciye ulagtirilma siiresi,
yumurtlama tarihinden itibaren 21 giin
olarak belirlenmisti.




A sin1fi yumurtanin son tiiketim tarihi ise,
yumurtlama tarihinden itibaren 28 glinden fazla
olamazdi. Eger ayni pakette farkli yumurtlama
tarihine sahip yumurtalar bulunuyorsa, son tiiketim
tarihi belirlenirken en eski yumurtlama tarihi esas
alinmrdi.

"Ekstra taze" olarak tanimlanan A sinifi yumurtalar
icin de o0zel kosullar mevcuttu. Paketlendigi tarihte
hava boslugu 4 mm veya daha duistik olan
yumurtalar, yumurtlama tarihinden itibaren
dokuzuncu gline kadar "ekstra taze" olarak
nitelendirilebilirdi. Bu ifade kullanldiginda, "...
tarihine kadar ekstra taze" seklinde belirtilmesi ve
bosluga yumurtlama tarihinden sonraki dokuzuncu
glinlin yazilmas1 gerekmekteydi. B sinifi yumurtalar
ise, dogrudan tuketim icin perakende satisa
sunulmuyor, genellikle "gida sanayiinde kullanilir”
ibaresiyle satiliyordu.
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Depolama ve muhafaza kosullar da
2014 Tebligi'nde detaylandiriimisti.
Yumurtalar, toplandiktan hemen
sonra depolarda viyoller i¢inde
muhafaza edilmeliydi. Uretildigi
yerden tiiketiciye ulasana kadar
temiz, kuru, yabanci kokulardan
anndinlmis, darbelere ve dogrudan
glines 1s1g1na maruz kalmayacak
sekilde depolanmasi
esasti.Yumurtlama tarihinden
sonraki 18. guine kadar sogutma
zorunlu degildi; ancak bu slireden
sonra (+8) ile (+5) °C arasinda
muhafaza edilmesi gerekiyordu. A
sinifi yumurtalarin muhafaza edildigi
alanlar yapay olarak +5 °C'den daha
dusuk derecelerde
sogutulmamaliydi, ancak sevkiyat
sirasinda 24 saatten, perakendecide
ise 72 saatten fazla olmamak lizere
+5 °C'nin altinda tutulabilirdi. Bu
kurallar, yumurtanin kalitesini ve
tazeligini korumay1 amaclayan temel
standartlan olusturmustur.

Yeni Donem: Tiirk Gida Kodeksi
Yumurta Tebligi (2025/20) ile
Gelen Yenilikler

Tirk Gida Kodeksi Yumurta
Tebligi'nde yapilan son degisiklikler,
sektordeki bircok uygulamayi
dogrudan etkileyecek niteliktedir. 18
Temmuz 2025 tarihinde Resmi
Gazete'de yayimlanarak yurirlige
giren "Turk Gida Kodeksi Yumurta
Tebligi (2014/55)nde Degisiklik
Yapilmasina Dair Teblig (2025/20)",
ozellikle yumurta israfin1 onleme ve
AB mevzuatina uyum saglama
hedefleri dogrultusunda onemli
yenilikler getirmistir.
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Temel
Degigiklikler ve
Anlamlari

Yeni Teblig'in getirdigi en
dikkat gekici
dedisikliklerden biri, sofralik
yumurtalarin
etiketlemesinde kullanilon
"son tlketim tarihi”
ibaresinin "tavsiye edilen
tdketim tarihi” olarak
dedistiriimesidir. Bu degigim,
gida israfini azaltmaya
yonelik kiresel ¢cabalarin bir
yansimasidir. “Son tUketim
tarihi” ibaresi, tlketicilerin
Urdnd belirli bir tarinten
sonra atma egiliminde
olmasina yol agarken,
“tavsiye edilen tUketim tarihi
ibaresi, Urdndn kalitesinin
belirli bir tarihe kadar en iyi
seviyede oldugunu ancak
bu tarinten sonra bile uygun
kosullarda saklandiginda
tUketilebilecedini ima
etmektedir. Bu durum, hem
ev kullanicilar hem de
HORECA igletmeleri igin
yumurta kullaniminda daha
fazla esneklik saglamakta ve
gereksiz atiklart minimize
etme potansiyeli
tasimaktadir.

B

Depolama sicakl1§i

diizenlemesinde de ince bir

degigiklik yapilmigtir.

Yumurtlama tarihinden sonraki

18. giinden itibaren
yumurtalarin muhafaza
edilmesi gereken sicaklik
araligi, onceki "(+8)-(+5) °C"
ibaresinden "(+5)-(+8) °C"
geklinde degigtirilmigtir. Bu
degigiklik, sicaklik araliginin
alt sinirina daha fazla vurgu
Yyaparak, yumurtalarin
minimum +5°C'de muhafaza
edilmesi gerekliligini daha net

bir gekilde ortaya koymaktadir.

HORECA igletmeleri igin bu,
soguk hava depolarinin ve
buzdolaplarinin sicaklik
ayarlarinin bu yeni araliga
uygun oldugundan emin
olmalari gerektigi anlamina
gelmektedir.

Raf  6mri ve tlketiciye ulastirima
sUresinde de OGnemli bir uzama s6z

konusudur. Sofralik yumurtanin
yumurtlama  tarihinden itibaren  tlketiciye
ulastinima  sUresi 21 glnden 28 gUne
cikariimistir. Bu uzama, tedarik zincirindeki
lojistik  sUreglere doha fazla zaman
tanimakta ve yumurtalarin daha genis bir
cografyaya ulasmasina olanak
saglamaktadir. Ancak, yumurtalarin
yumurtlama tarihinden itibaren 28 glnden
sonra  sofrallk  olarak  piyasaya  arz
edilemeyecedi kurall devam etmektedir.Bu
dizenleme, HORECA igletmelerinin stok
yonetimini  dogrudan etkilemektedir; artik
yumurta  tedarikinde doha uzun  bir
pencereye sahip olacaklar, bu da envanter
rotasyonunu ve satin alma  planlamasini
optimize etmelerine yardimei olabilir.

"Ekstra  taze” yumurta  tanminda  da
gUncellemeler yapilmistir. Ekstra taze olarak
satiga sunulan A sinifi yumurtalarin,
yumurtlomadan  sonroki 4 gUn  iginde
siniflandiriimasi, isaretlenmesi ve paketlenmesi
zorunlu hale getirilmigtir. Bu, énceki 9 gUnlik
stlreden daha sk bir gereklilikti.  Bu
sikilagtirma, tUketicilere sunulan “ekstra taze”
UrUnlerin gergekten en Ust dlzeyde tazelige
sahip olmasini garanti altina almayi
amaglamaktadir.  Ureticiler  ve  paketleme
tesisleri i¢in bu, operasyonel verimlilidi artirma
ve yumurtalart daha hizli isleme konusunda bir
tesvik olusturmaktadir. Ayrica, yumurtlamadan
sonraki 10 gUn iginde  siniflandirimayan,
isaretlenmeyen  ve paketlenmeyen  sofralik
yumurtalar,  bu  amaogla  piyasaya  arz
edimeyecek  ancak  yumurta Urdnleri
Uretiminde degerlendirilecektir.

Bu kural, A sinifi standartlarini kargilamayan yumurtalarin uygun sekilde
y&nlendirilmesini sadlayarak gida glvenligini ve israfin dnlenmesini desteklemektedir. B
sinifi yumurtalarin kullanim alanlari da netlegtiriimistir. Daha dnce “gida sanayiinde
kullanilir” ifadesiyle belirtilen bu durum, yeni Teblig'de "B sinifi yumurta gida sanayiine
gdnderilir ve kullanilir” seklinde dedistiriimistir. Bu hassas ifade dedisikligi, B sinifi
yumurtalarin perakende igletmelerde dogrudan insan tlketimine sunulmasini
engellemekte, yalnizca onaylanmig gida igletmelerinde islenmesini saglomaktadir. Bu
durum, HORECA igletmelerinin dogrudan tiiketim igin yalnizca A sinifi yumurta tedarik

etme zorunlulugunu pekistirmektedir.

Teblig'e yeni tanimlar da eklenmigtir. "Yumurta Grdnd” tanimi AB mevzuati ile uyumlu
hale getirilmig ve yumurtanin tazeligini belirlemeye ydnelik kullanilan “hava boglugu’na
iliskin tanim da Teblig'e eklenmigtir. Bu tanimlar, uluslararasi standartlarla uyumu
artirmakta ve sektdrdeki terminoloji birlidini soglamaktadir. Ayrica, "agik dolagima erigim
(free range) yetistiricilik” ifadesi, tUketiciler ve gida igletmeleri tarafindan daha iyi
anlagiimasi igin yeniden dizenlenmistir. Kalite kusurlu yumurta oranlarinda da yeni
standartlar belirlenmigtir. Paketleme tesisinden sevk 6ncesinde kalite kusurlu yumurta
orani %5, pazarlama ve satigin dider agsamalarinda ise %7 olarak sinirlandiriimistir. Bu
oranlar, tedarik zinciri boyunca yumurta kalitesinin belirli bir seviyede tutulmasini

sadlamak igin net kriterler sunmaktadir.



yumurta:

\—
HORECA sektérU, yumurtayr yogun olarak kullanan ve gida guvenligi standartlarina siki sikiya bagh kalmasi
gereken bir alandir. Yeni Teblig, bu isletmeler i¢cin hem firsatlar hem de yeni sorumluluklar getirmektedir.

Stok Yonetimi ve Tedarik Zinciri Esnekligi: Yumurtalarin tdketiciye ulastiriima sdresinin 21 ginden 28 gine
clkariimasi, HORECA igletmelerine envanter yénetimi konusunda daha fazla esneklik sunmaktadir. Bu
durum, igletmelerin daha buyuk partilerde yumurta tedarik etmesine, stok rotasyonunu optimize etmesine
ve potansiyel olarak satin alma maliyetlerini digirmesine olanak taniyabilir. Daha uzun bir raf émru
penceresi, 6zellikle yogun dénemlerde veya tedarik zincirinde aksakliklar yaganmasi durumunda igletmeler
icin bir tampon goérevi gorecektir. Ancak bu esneklik, isletmelerin "tavsiye edilen tuketim tarihi" kavramini
dogru anlamalarini ve yumurta kalitesini bu stre boyunca en iyi sekilde korumak igin uygun depolama
kosullarini sirdUrmelerini gerektirmektedir.

Kalite Kontrol ve Gida Guvenligi: B sinifi yumurtalarin yalnizca gida sanayii igin kullanilabileceginin
netlestiriimesi , HORECA igletmelerinin dogrudan tuketim igin yalnizca A sinift yumurta tedarik etme
zorunlulugunu pekistirmektedir. Bu, musterilere sunulan drtnlerin kalitesini ve gavenligini artirma amaci
tagimaktadir. igletmelerin, tedarikgilerinden gelen yumurtalarin siniflandirmasina ve etiketlemesine daha
fazla dikkat etmeleri gerekecektir. Yeni kalite kusurlu yumurta oranlari (%5 paketleme éncesi, %7 pazarlama
ve satig asamalarinda) , HORECA igletmelerinin tedarikgileriyle olan iliskilerinde kalite beklentilerini
netlestirmelerine yardimci olacaktir. igletmeler, teslimat sirasinda bu oranlara uygunluk denetimlerini
siklagtirmalidir.

Depolama Kosullari ve Personel Egitimi: Depolama sicakligi araligindaki ince degisiklik ((+8)-(+5) °C'den
(+5)-(+8) °C'ye) , HORECA igletmelerinin soguk hava depolar ve buzdolaplarindaki sicaklik ayarlarini
gbézden gecgirmelerini gerektirebilir. Bu, yumurtalarin tazeligini ve guvenligini korumak icin kritik bir detaydir.
isletmelerin, tim mutfak ve depo personelini yeni etiketleme terimleri, depolama kosullari ve kalite
standartlari hakkinda kapsamli bir sekilde egitmeleri buytk énem tasimaktadir. Personelin "tavsiye edilen
tuketim tarihi” ile "son tuketim tarihi" arasindaki farki anlamasi ve yumurtalarin tazeligini gérsel ve koku
testleriyle degerlendirme yetenegi kazanmasi, israfi azaltma ve gida gavenligini saglama agisindan kilit rol
oynayacaktir.

HORECA sektéru igin bu Teblig, ozellikle stok yonetimi ve gida guvenligi protokollerinde adaptasyon
gerektirmektedir. Daha uzun raf émrd, envanter verimliligini artirma potansiyeli sunarken, "tavsiye edilen
taketim tarihi” kavraminin dogru anlasiimasi ve uygulanmasi buytdk énem tasimaktadir. B sinifi
yumurtalarin  kullanim alanlarinin  netlestiriimesi ve kalite kusurlu yumurta oranlarinin belirlenmesi,
isletmelerin tedarik zincirindeki kalite kontrolind daha da glglendirmesini saglayacaktir. Depolama
sicakliklarindaki ince ayar bile, buytk o6lgekli isletmelerin soguk zincir yénetimini dikkatle gézden
gecirmesini gerektirmektedir.

Tum gida igletmecilerine, 31 Aralik 2025 tarihine kadar yeni Teblig hdkdmlerine tam uyum saglama
zorunlulugu getirilmigtir.

Sonug olarak, yeni Yumurta Tebligi, Turkiye'nin gida sektérinde uluslararasi standartlara entegrasyonunu
hizlandiran ve gida israfiyla micadelede somut adimlar atan édnemli bir dtiizenlemediir.
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ILK KULLANICI
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Kisaca sizi taniyabilir miyiz? Gorev taniminiz nedir? Kac
yildir mutfak sektoriindesiniz ve Granada Luxury
Belek’te ne kadar siiredir gorev yapiyorsunuz?

Ben Cuma ikiz, Granada Luxury Belek Otel'de asgibasi olarak gérev
yapiyorum. Yaklasik 35 yildir profesyonel mutfak sektdrindeyim.
Son 9 yildir Granada Luxury Belek ailesinin bir parcastyim.
Sorumluluk alanim otelin tim mutfak operasyonlarini yonetmek,
hijyen ve kalite standartlarini saglamak, personel koordinasyonunu
gerceklestirmek ve misafir memnuniyetini en Ust diizeyde tutmaktir.

GastroBlue Check APP ile ilk tanismaniz ne zaman ve
nasil oldu? Uygulamayla tanistiginiz ilk siireci ve ilk
izlenimlerinizi anlatir misiniz?
GastroBlue Check APP ile yaklasik 1 yil 6nce tanigtim.
Dijitallesmenin mutfaklarda da yayginlasmasiyla birlikte biz de bu
adimi atmak istedik. ik basta bu kadar kapsamli bir sistemin nasil
isleyecegi konusunda bazi endiselerimiz vardi ama uygulamanin
kullanici dostu yapisi ve sistematik ilerleyisi bizi oldukca etkiledi.

Sistemi ilk kullanan kisi olmaniz acisindan, ilk uygulama

siirecini nasil deneyimlediniz? Kurulum, egitim ve ilk

veri giris siireclerinde ne gibi asamalardan gectiniz?
Sistemi ilk uygulayan kisi olarak ekipce egitim aldik. Kurulum sireci
hizli ve kolaydi. Ekranlarin sade olmasi, moddllerin kolay anlasihr
olmasi bize zaman kazandirdi. EGitim suireci oldukca etkiliydi ve
uygulamali anlatimlar sayesinde kisa stirede adapte olduk.

www.gastrobluecheckapp.com
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GastroBlue Check APP mutfak operasyonlarinda islerinizi nasil etkiledi?

Sicaklik takibi, coztindirme, dezenfeksiyon gibi bircok sireci artik daha kolay ve guvenilir bir sekilde
yurutuyoruz. Sistem sayesinde bu islemleri dijital ortamda kayit altina almak ve gegmis veriye ulasmak
cok kolay hale geldi. Hem denetimler hem de gtinliik operasyon acisindan iglerimiz daha kontrolli
ilerliyor.

Uygulama size zaman yonetimi acisindan nasil bir katki sagladi?

Manuel islemlerde ciddi bir zaman kaybi oluyordu. Kagit tizerinde yapilan kontroller, kayitlar ve arsivieme
oldukca zahmetliydi. GastroBlue ile tim bu strec dijitale tasindi ve hiz kazandi. Gunlik kayitlar artik cok
daha kisa stirede tamamlaniyor.

Personel koordinasyonu ve ekip ici iletisim acisindan sistemin etkisini nasil
yorumlarsiniz?

Ekip icinde gorev dagilimi daha net hale geldi. Hangi personelin hangi isi ne zaman yaptigi sistem
Uzerinden gorulebiliyor. Bu da is takibini ve sorumluluk bilincini artirdi. Ayrica ekip arkadaslarimiz
arasinda veri paylasimi ve raporlamalar kolaylasti.

En cok hangi modiilii ya da 6zelligi faydal buluyorsunuz? Neden?

Sicaklik takibi modulini ¢ok faydali buluyorum. Kritik kontrol noktalarinin dijital olarak takip edilmesi,
hem gida guvenligi acisindan hem de denetimlerde blyuk avantaj sagliyor. Ayrica dezenfeksiyon kontrol
modilt de hijyen standartlarini garanti altina aliyor.

Uygulama sonrasi hijyen ve gida giivenligi takibi acisindan neler degisti?

Hijyen ve gida guvenligi artik daha seffaf ve takip edilebilir durumda. Sistem sayesinde hem ic
denetimlerde hem de dis denetimlerde eksiksiz kayit sunabiliyoruz. Olasi riskleri erken asamada fark
etme imkanimiz oldu.

Manuel kayit donemine kiyasla, hata oranlarinda bir azalma oldu mu?

Kesinlikle. Manuel sistemde bazen atlanan ya da yanlis girilen bilgiler olabiliyordu. GastroBlue ile bu hata
orani neredeyse sifira indi. Sistem uyarilar sayesinde eksik islem kalmiyor.

GastroBlue Check APP’in sizin isinize katkisini nasil tanimlarsiniz? Bu sistemi
bir ascibasi olarak neden 6nemli buluyorsunuz?

Bu sistem, profesyonel mutfaklarda strdurilebilir kalite ve givenligi saglamak adina biyik katki
sagliyor. Bir ascibasi olarak her sureci kontrol altinda tutmak ve ekibi ydnlendirmek acisindan bana cok
yardimci oldu. Mutfak yonetimi daha 6lgulebilir ve sistematik hale geldi.
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Cost Takibi ve Verimlilik ile iliskis hakkindaki
diisiinceleriniz neler?

Dijitallesme sayesinde stok takibi ve maliyet hesaplar daha dogru yapilabiliyor.
Harcamalari, fire oranlarini, tiketim miktarlarini analiz ederek verimliligimizi
artirdik. Bu da genel isletme maliyetlerimize olumlu yansid.

Baska mutfaklarda calisan ascibasi meslektaslariniza
bu uygulamayi tavsiye eder misiniz? Kisaca neden
tavsiye edersiniz?
Kesinlikle tavsiye ederim. Ozellikle biiyiik élgekli otel mutfaklarinda kontrol ve
denetim surecleri cok 6nemli. Bu uygulama hem zaman kazandiriyor hem de
operasyonel verimliligi artirryor. Ayrica ekip yonetimini kolaylastiryor.

Eklemek istediginiz baska bir goriis veya oneriniz var
midir?

GastroBlue Check APP’in slirekli glincellenen ve gelistirilen bir yapisi olmasi ¢cok
giizel. ileride daha fazla analiz raporlarinin eklendigi, mobil entegrasyonun daha
da gelistirildigi versiyonlarn goérmek isterim.
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Tesekkiir ve [lham
Notu

Cuma Sef’in aktardiklari, dijitallesmenin Deneyimi ve ongoriisiiyle bu doniisiime
yalnizca bir teknoloji degil, ayn1 zamanda liderlik eden tiim seflerimize ilham olmas1
mutfak profesyonelleri i¢in bir vizyon dilegiyle...

meselesi oldugunu gozler 6niine seriyor.

flk kullanicimiz olan Granada Luxury

Belek ailesinin ve onlarla birlikte bizlerin
edindigi tecriibeler, bizlere sektordeki
diger isletmelere ilham verecek izleri

kazandirmaya devam edecek.

(G e

YAYIN EKiBi

adina




URUNLER:
IZCILERIMIZLE TANISIN!

GastroBlue Check APP

Otel, restoran ve catering igletmelerinde
gida giivenligi siireglerini dijitallegtirerek,
tim kayitlar Bluetooth termometreler

aracith@iyla takip eden ve raporlayan bir

sistemdir.

Bu sistem sayesinde igletmeye giren her
gida iiriinii, girigten titketim ya da imha
siirecine kadar tiim agsamalarda dijital
olarak takip edilerek, detayh ve erisilebilir

raporlar olusturulmaktadir.

GastroBlue Check APP'in sundugu modiiller

sunlardir:

v/ Mal Kabul - i§|efmeye giren tiim gida

uriinlerinin kabul siireglerinin kayd.

/ Kullanima Alim / Acilis Kayit - Depodan

ctkan ve iretim béliimiinde kullanilan & agilan

uriinlerin takibi.

/ Dezenfeksiyon - Sebze & Meyvelerin

dezenfeksiyon siireclerinin kayd.

/ Céziindiirme - Donuk iriinlerin ¢éziindiirme

ve hazirhk & iglem asamalarinin kayd:.

v Sicak & Soguk Sunum - Gidalarin hazirlik,

tretim, bekletme ve servis sicakliklarinin kayd..
21



URUNLER:
IZCILERIMIZLE TANISIN!

GastroBlue Form Flow

isletmelerdeki tiim kontrol listelerini (Check-List) dijital bir is akisina déniistiirerek,
yetkilendirilmis kullanici gruplarina gérev atama ve operasyon siireglerini eksiksiz takip etme
imkdni sunar.

¢ Giinliik operasyon planlamasi yapilabilir.

¢ Departman veya vardiya bazl is atamalari gergeklestirilebilir.

¢ Operasyon siireclerindeki eksiklikler tespit edilerek aksiyonlar takip edilebilir.

¢ Online akademi entegrasyonu ile egitim siiregleri dijital olarak ydnetilebilir.

Bu sayede tiim operasyonel siireglerin standartlara uygun sekilde yiiriitilmesi saglanir.

22



URUNLER:
IZCILERIMIZLE TANISIN!

Thermometer

Tracking

GastroBlue Thermometer Tracking

internet baglantisinin oldugu her ortamda, +4°C soguk hava depolari, -18°C sok dolaplari,
tretim alanlar ve kuru depolarda sicaklik ve nem takibi yaparak, gida giivenligini iist diizeye
cikarir.

% Belirlenen sicakhk sinirlarinin d|§|na cikildiginda, ilgili ki§i|ere anhk e-posta uyarilarn
gonderilir.

ul Sistem, her giiniin sonunda son 24 saatin sicaklik verilerini raporlar ve ay sonunda tiim

dlciimleri arsivleyerek igletmeye sunar.

Bu sistem, 6zellikle depolarda meydana gelebilecek sicaklik degisimlerinin erken tespit

edilmesini saglayarak gida zayiatini énler.

23



DiJITALLESME iLE
OPERASYONEL
VERIMLILIK

VE
SURDURULEBILIRLIK

o

Bu li¢ ¢6ziim :
GastroBlue Check APP

GastroBlue Form

GastroBlue Thermometer

Tracking

i§|e’rme|erin gida giivenligi

ve operasyonel verimliligini

artirmak icin gelistirilmigtir.
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GastroBlue ile ilgili haberlere, iiriinlerle ilgili
detayl bilgilere internet sitemiz ve sosyal

medya hesaplarimizdan ulagabilirsiniz!
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GASTROBLUE

CHECK APP

Gidanin Izini Sur!

( ucreTsiZ DEMO ISTEYIN! )
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https://tr.linkedin.com/company/gastoblue-check-app?trk=public_post_feed-actor-name
https://www.instagram.com/gastrobluecheckapp/
mailto:contact@gastroblueapp.com
https://www.gastrobluecheckapp.com/
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YENi BULTENi ASLA KACIRMAYIN!

- Biyuk oranda tasarruf
« Ucretsiz e-mailinize génderim
+ Her yerde her zaman okunur

BiZE ULASIN!

« En yeni gelismeleri yakalayin
+ Teklifler ve demo talepleri igin ulagin
+ Her yerden her zaman ulas.

https://www.gastrobluecheckapp.com/

KITCHEN




