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GastroBlue, çözümler� �le
operasyonlarınızı d�j�talleşt�rerek,
ver�ml�l�ğ�n�z� artırıyor ve sürdürüleb�l�r
b�r �şletme model� oluşturuyor!

Kurumsal Hafıza :  
Gelecek Nesil lere Bir Miras!



BLUE NOTE

EN KALİTELİ MUTFAKLAR,
GASTROBLUE İZCİLERİNİ

KULLANIR!

ÜRÜNLER: 
İZCİLERİMİZLE TANIŞIN!
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GASTROBLUE: 
YENİ NESİL İZCİLERİNİZ!

GASTROBLUE İLE
SÜRDÜRÜLEBİLİRLİK

İLETİŞİM BİLGİLERİ

Kurucumuzdan s�zlere özel b�r mesaj!

GastroBlue �le Tanışın!

GastroBlue �le �şletmen�ze getr�receğ�n�z
yen�l�kler�  öğren�n!

GastroBlue �le �şletmen�zde çevrec� bakış
açısı ed�n�n!

GastroBlue ürünler� �le tanışın!

GastroBlue’ya ulaşın!

Blue Jurnal



REFERANSLAR VE PARTNERLER
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BAŞ EDİTÖR

EMRE KARADELİ

ECE YILMAZ 

YÖNETİCİ EDİTÖR

www.gastrobluecheckapp.com

Blue Jurnal

YASEMİN ÖZGEL 
GRANADA LUXURY RESORT - BELEK
Qual�ty Manager

ERHAN ÖZGEN 
CORNELIA DIAMOND GOLF RESORT& SPA - BELEK

Qual�ty Manager

ONUR CEM KELEŞ
VOYAGE HOTELS 
 İş Gel�şt�rme ve Proje Yönet�m� Müdürü

http://www.gastrobluecheckapp.com/


BLUE NOTE

GastroBlue olarak, Temmuz 2022’de Dublin’de atılan ilk adımla birlikte, restoran ve
otelcilik sektörlerinde dijital çözümler sunma yolculuğumuzu başlattık. Gıda güvenliği,
kalite kontrolü ve operasyon yönetimini birleştirerek, işletmelerin daha verimli ve
izlenebilir hale gelmesini sağlamak için çalışıyoruz. GastroBlue Check App,
GastroBlue Form Flow ve GastroBlue Thermometer Tracking ürünleriyle, her bir
işletme sürecini dijitalleştiriyor ve işletmelere verimlilik ile sürdürülebilirlik
kazandırıyoruz.

Bu dönüşümde yanınızda olmak, sektöre katkı sağlamak ve birlikte daha güçlü bir
gelecek inşa etmek hem bizim hem de sizler için bir ayrıcalık. Hep birlikte, dijitalleşen
bir dünyada güvenliği ve verimliliği en üst düzeye taşımak için durmaksızın çalışıyor
ve yol alıyoruz.
GastroBlue’nun gelişim ve ürünlerimizdeki yenilikleri yakından takip edebilmeniz ve
izimizi sürebilmeniz için sizlere Blue Jurnal’i iletmekten büyük memnuniyet duyuyoruz!

KURUCU

03

Emre Karadeli



GASTROBLUE: 
YENİ NESİL
İZCİLERİNİZ!
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GastroBlue Check APP, "Gıdanın
İzini Sür!" sloganını ben�mseyerek;
gıda üret�m tes�sler�nde gıda
güvenl�ğ�n�n ve kal�te kontrolü
süreçler�n�n çevr�m�ç� ortamda,
teknoloj� entegre otomasyon
s�stemler� �le sağlanmasını amaç
ed�nm�şt�r. 

Akıllı b�r telefon veya tabletler�n�zde
kullanıma sunulmuş olan
uygulamamız �le entegre ed�len
bluetooth b�r termometre sayes�nde
gıda hazırlama, p�ş�rme, sunma ve
saklama g�b� bütün süreçler� akt�f
olarak kontrol ed�leb�lmekte ve kayıt
altına alınarak �şletmeler�n�z�n
kal�tes�n� artırmayı hedeflemekted�r.



GastroBlue Check APP, restoran ve
otelc�l�k sektöründe gıda güvenl�ğ�, kal�te
kontrolü ve operasyon yönet�m�
alanlarında d�j�tal çözümler sunarak
sektörde devr�m n�tel�ğ�nde b�r adım
atmaktadır. 

2022 yılında Dubl�n’de temeller� atılan
GastroBlue, gıda sektöründek�
�şletmeler�n operasyonel süreçler�n� daha
ver�ml�, �zleneb�l�r ve sürdürüleb�l�r hale
get�rmek amacıyla sürekl� olarak
yen�l�kç� çözümler gel�şt�rmekted�r. Bu
kapsamda, GastroBlue Form ve
GastroBlue Thermometer Track�ng
ürünler�, �şletmeler�n d�j�talleşmes�n�
sağlayarak ver�ml�l�kler�n� artırmakta,
yönet�m süreçler�n� �se daha şeffaf ve
kontrol ed�leb�l�r kılmaktadır.

Özell�kle sıcaklık ve nem tak�b�ne büyük
önem ver�len alanlarda, GastroBlue
Thermometer Track�ng, W�F� Logger
termometreler�yle �şletmelere öneml�
avantajlar sunmaktadır. +4°C soğuk
hava depoları, -18°C şok depoları ve
üret�m alanları g�b� hassas bölgelerde
sıcaklık değ�ş�mler�n� sürekl� �zleyerek,
�şletmelere güvenl� ve kontrollü b�r
ortam sağlar. Bu sayede, �şletmeler�n
gıda güvenl�ğ�n� sağlamakla kalmaz,
aynı zamanda sıcaklık ve nem
değerler�n�n sürekl� tak�p ed�lmes�
sayes�nde operasyonel ver�ml�l�k de
artırılmış olur.

EN KALİTELİ
MUTFAKLAR,
GASTROBLUE
İZCİLERİNİ
KULLANIR!

Ürünler hakkında detaylı b�lg� almak ve demo taleb� �ç�n tıklayın!
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https://www.gastrobluecheckapp.com/


GELECEK PARMAĞINIZIN UCUNDA!

GastroBlue’un sunduğu d�j�tal çözümler,
restoran ve otelc�l�k sektöründe güvenl�ğ� ve
ver�ml�l�ğ� en üst düzeye taşıyarak �şletmeler�n
sürdürüleb�l�rl�k hedefler�ne ulaşmalarını
kolaylaştırmaktadır. 

D�j�tal ortamda kayded�len bu ver�ler, kurumsal
mutfak hafızasının oluşturulmasını sağlar ve
�şletmeler�n sürdürüleb�l�rl�k raporlarını daha
etk�n hazırlamalarına yardımcı olur. Bu ver�ler
sayes�nde, b�r sonrak� yıl �ç�n yapılacak
�y�leşt�rmeler daha net bel�rleneb�l�r.
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Geleneksel kağıt tabanlı kayıt s�stemler�; eks�k, hatalı ve denetlenmes� zor ver�ler üret�rken d�j�tal s�stemler:
✅ Personel kaynaklı doğacak hataları m�n�m�ze eder.
✅ Tüm ver�ler� düzenl� ve �şleneb�l�r hale get�r�r.
✅ İşletmeler�n sürdürüleb�l�rl�k hedefler�ne katkı sağlar.

GastroBlue çözümler� �le operasyonlarınızı d�j�talleşt�rerek, ver�ml�l�ğ�n�z� artırın ve sürdürüleb�l�r b�r �şletme
model� oluşturun!

SÜRDÜRÜLEBİLİRLİK:
DÜNYAYA İZ BIRAKMADAN GELECEĞE İZ BIRAKIN!
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ÜRÜNLER:
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İZCİLERİMİZLE 
TANIŞIN!



GastroBlue Check APP

Otel, restoran ve cater�ng �şletmeler�nde
gıda güvenl�ğ� süreçler�n� d�j�talleşt�rerek,
tüm kayıtları Bluetooth termometreler
aracılığıyla tak�p eden ve raporlayan b�r
s�stemd�r.

Bu s�stem sayes�nde �şletmeye g�ren her
gıda ürünü, g�r�şten tüket�m ya da �mha
sürec�ne kadar tüm aşamalarda d�j�tal
olarak tak�p ed�lerek, detaylı ve er�ş�leb�l�r
raporlar oluşturulmaktadır.

GastroBlue Check APP’�n sunduğu modüller
şunlardır:

✔ Mal Kabul – İşletmeye g�ren tüm gıda
ürünler�n�n kabul süreçler�n�n kaydı.
✔ Kullanıma Alım / Açılış Kayıt – Depodan
çıkan ve üret�m bölümünde kullanılan & açılan
ürünler�n tak�b�.
✔ Dezenfeks�yon – Sebze & Meyveler�n
dezenfeks�yon süreçler�n�n kaydı.
✔ Çözündürme – Donuk ürünler�n çözündürme
ve hazırlık & �şlem aşamalarının kaydı.
✔ Sıcak & Soğuk Sunum – Gıdaların hazırlık,
üret�m, bekletme ve serv�s sıcaklıklarının kaydı.

ÜRÜNLER:
İZCİLERİMİZLE TANIŞIN!
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GastroBlue Form Flow

İşletmelerdek� tüm kontrol l�steler�n� (Check-L�st) d�j�tal b�r �ş akışına dönüştürerek,
yetk�lend�r�lm�ş kullanıcı gruplarına görev atama ve operasyon süreçler�n� eks�ks�z tak�p etme
�mkânı sunar.
🔹 Günlük operasyon planlaması yapılab�l�r.
🔹 Departman veya vard�ya bazlı �ş atamaları gerçekleşt�r�leb�l�r.
🔹 Operasyon süreçler�ndek� eks�kl�kler tesp�t ed�lerek aks�yonlar tak�p ed�leb�l�r.
🔹 Onl�ne akadem� entegrasyonu �le eğ�t�m süreçler� d�j�tal olarak yönet�leb�l�r.

Bu sayede tüm operasyonel süreçler�n standartlara uygun şek�lde yürütülmes� sağlanır.

ÜRÜNLER:
İZCİLERİMİZLE TANIŞIN!
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GastroBlue Thermometer Track�ng

İnternet bağlantısının olduğu her ortamda, +4°C soğuk hava depoları, -18°C şok dolapları,
üret�m alanları ve kuru depolarda sıcaklık ve nem tak�b� yaparak, gıda güvenl�ğ�n� üst düzeye
çıkarır.
📡 Bel�rlenen sıcaklık sınırlarının dışına çıkıldığında, �lg�l� k�ş�lere anlık e-posta uyarıları
gönder�l�r.
📊 S�stem, her günün sonunda son 24 saat�n sıcaklık ver�ler�n� raporlar ve ay sonunda tüm
ölçümler� arş�vleyerek �şletmeye sunar.

Bu s�stem, özell�kle depolarda meydana geleb�lecek sıcaklık değ�ş�mler�n�n erken tesp�t
ed�lmes�n� sağlayarak gıda zay�atını önler.

ÜRÜNLER:
İZCİLERİMİZLE TANIŞIN!
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DİJİTALLEŞME İLE
OPERASYONEL

VERİMLİLİK
 VE 

SÜRDÜRÜLEBİLİRLİK

Bu üç çözüm :
GastroBlue Check APP
GastroBlue Form
GastroBlue Thermometer
Track�ng

 İşletmeler�n gıda güvenl�ğ�
ve operasyonel ver�ml�l�ğ�n�
artırmak �ç�n gel�şt�r�lm�şt�r.
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GastroBlue �le �lg�l� haberlere, ürünlerle �lg�l�
detaylı b�lg�lere �nternet s�tem�z ve sosyal
medya hesaplarımızdan ulaşab�l�rs�n�z!
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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/


YENİ BÜLTENİ ASLA KAÇIRMAYIN!

BİZE ULAŞIN!

Büyük oranda tasarruf 
Ücrets�z e-ma�l�n�ze gönder�m 
Her yerde her zaman okunur

En yen� gel�şmeler� yakalayın 
Tekl�fler ve demo talepler� �ç�n ulaşın
Her yerden her zaman ulaş.

HEMEN 
ABONE OLUN!

https://www.gastrobluecheckapp.com/


