Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2025, 13 (4), 4003-4028

JOURNAL OF TOURISM AND GASTRONOMY STUDIES

ISSN: 2147 — 8775

Journal homepage: www.jotags.net

Mutfak Seflerinin Perspektifinden Soguk Zincir Uygulamalari: Eskigehir (")rnei (Cold
Chain Practices from the Perspective of Kitchen Chefs: The Case of Eskisehir)

* Gokhan SALLI *
2 Anadolu University, Eskisehir Vocational School, Department of Culinary Arts, Eskisehir/Tiirkiye

Makale Gec¢misi 0Oz

Génderim Tarihi: 19.07.2025 Bu ¢alisma, Eskisehir ilinde faaliyet gosteren profesyonel mutfaklarda gorev yapan mutfak
seflerinin soguk zincir uygulamalarina iligskin goriislerini analiz ederek uygulamalarin

Kabul Tarihi: 05.12.2025 mevcut durumunu betimlemeyi ve olasi aksakliklar i¢in ¢dziim Onerileri gelistirmeyi

amaglamaktadir. Nitel arastirma yontemiyle yiiriitiilen bu calisma, betimsel bir tasarim
cergevesinde gerceklestirilmistir. Veriler, yart yapilandirilmig gériisme formu araciligiyla
13 profesyonel mutfak sefi ile yiiz yiize yapilan miilakatlar yoluyla toplanmis, ardindan
Soguk zincir tiimevarimsal nitel igerik analizi adimlarina uygun olarak 10 tematik bashk altinda
sistematik bigimde siiflandirilmistir. Elde edilen bulgular dogrultusunda; soguk zincir
kirilmalariin baglica nedenleri arasinda tedarik¢i kaynakli aksakliklar, elektrik kesintileri,
Mutfak sefleri ekipman arizalar1 ve personel ihmalleri 6n plana ¢ikmaktadir. Ayrica, HACCP temelli
uygulamalar ve mevzuat farkindaliginin isletmelerde yasal uyum kapasitesini artirdigi,
dijital takip sistemleri ve mobil bildirim ¢6ziimlerinin siireci iyilestirdigi belirlenmistir.
Teknolojik yonelimler Katilimcilar, gelecekte IoT (nesnelerin internet) sistemleri, yapay zeka destekli uyarilar,
akilli dolaplar ve blockchain (blok zincir) tabanli izlenebilirlik ¢dziimlerinin soguk zincir
yonetiminde yayginlagacagini ongérmektedir. Calisma, séz konusu ¢ok boyutlu yapiyi
anlamaya yonelik 6nemli bir saha arastirmasi niteligi tagimaktadir.
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Cold chain This study aims to analyze the opinions of professional chefs working in professional
kitchens operating in the province of Eskisehir regarding cold chain practices, to describe
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Chefs Conducted using qualitative research methods, this study was carried out within a
descriptive design framework. Data were collected through face-to-face interviews with 13
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Al-powered alerts, smart cabinets, and blockchain-based traceability solutions will become
widespread in cold chain management in the future.
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GIRIS

Diinya genelinde tiim ticari faaliyetlerin merkezinde tiiketiciler ve onlarin ihtiyaglar1 yer almaktadir. Ttiiketici ile
ilgili tiim paydaslar, tiikketimin temel aktdrleri olarak, bireylerin beklenti ve gereksinimlerini karsilamaya yonelik
lirlin, hizmet ve deneyim sunumlarini planlamakta ve pazara arz etmektedir. Bozulabilir {irlinlerin dogas1 geregi, ilag
sektoriinden sonra gelen en hassas sektorlerden biri gida sektoriidiir (Kotler ve Keller, 2016). Gidalarin bozulmadan,
besin degerlerini yitirmeden ve kalite kayb1 olmadan nihai tiiketiciye ulagabilmesi, tiretim ve tedarik siirecinin soguk
zincir uygulamalari kapsaminda ne derece etkili ve hatasiz yiiriitiildiigline baghdir. Soguk zincir; ilag, gida, bitki ve
cesitli tehlikeli maddelerin belirlenen sicaklik araliklarinda, kontrollii kosullar altinda tasinmasi, depolanmasi ve

tedarik zinciri igindeki diger araci kurumlara ulastirilmas siireglerini kapsamaktadir (Basu ve Wright, 2008:169).

Bozulmamus, saglikli ve giivenilir bir gida tirlinliniin mikrobiyolojik olarak temiz, fiziksel biitiinliigii korunmusg
ve besin degerleri agisindan zengin olmasi biiyiik 6nem tasimaktadir (Palm, 2008: 554). Gida kalitesi ve giivenligi,
iiriinlerin yasal diizenlemelere, miisteri beklentilerine ve tiiketici ihtiyaclarina ne dl¢lide yanit verebildigiyle iligkili
olan niteliklerin biitliniidiir. Kalite agisindan yetersiz olan tarimsal ve hayvansal iirlinlerin insan saglig1 tizerinde ciddi
riskler olusturabilecegi bilinmektedir. Bu baglamda, kalite kavramu tiiketici agisindan {iriiniin degerine katk1 saglayan

tiim 6zellikleri kapsarken; giivenlik, insan sagliginin korunmasina yonelik tiim 6nlemleri icermelidir (Nelson, 2005).

Yiyecek-icecek sektord, tiiketiciye yiiksek kaliteli, glivenli ve besin dgelerini korumus iiriinler sunabilmek i¢in
etkili bir lojistik yapilanmaya ihtiya¢ duymaktadir. Bu yapinin en temel bilesenlerinden biri olan soguk zincir,
gidalarmm {iretim asamasindan son tiiketiciye ulasana dek uygun sicaklik kosullarinda muhafazasini temin eder.
Uluslararas1 sogutma terminolojisine gore soguk zincir; kolay bozulabilen gida maddelerinin {iretimden tiiketime
kadar olan siiregte siirekli soguk ortamda korunmasini saglayan ve birbirini takip eden tasima ve depolama
sistemlerinin biitiiniidiir (Zhao vd., 2018: 2). Ayn1 zamanda soguk zincir, sicaklik ve nem kosullarinin denetim altinda
tutuldugu bir tedarik zinciri alt kolu olarak da degerlendirilebilir. Gida arz zinciri igerisinde soguk zincirin varligi,
gida giivenligini teminat altina almak ve gida israfin1 azaltmak agisindan 6nemlidir; bu sayede toplum refahina da
olumlu katk1 saglamaktadir. Tiim bu olumlu yonlerine karsin, yetersiz bir soguk zincir uygulamasi milyarlarca birim

taze gidanin israf olmasina yol acabilmektedir (Liao vd., 2021: 6).

2050 yilina kadar artan diinya niifusunun beslenme gereksinimlerinin karsilanabilmesi i¢in kiiresel gida tiretiminin
yaklasik %60 oraninda artirilmasi gerektigi ifade edilmektedir. Buna karsin, giiniimiizde iiretilen toplam gidanin {igte
birinden fazlasi ¢esitli asamalarda israf edilmektedir. Gida kayiplarinin biiyiik bir kism1 gelismis iilkelerde perakende
ve nihai tiikketim siireclerinde ortaya cikarken; gelismekte olan {ilkelerde ise bu israfin temel nedenleri arasinda
yetersiz depolama kosullar1 ve tasima siiregleri 6ne ¢ikmaktadir (Gustavsson vd., 2011: 13-22). Soguk zincir; bir
tedarik zinciri kapsaminda yer alan tiim operasyonlarin belirli sicaklik ve nem diizeylerinde siirdiiriilebilmesini ifade
etmektedir (Liao vd., 2021: 6). Soguk zincir lojistigi ise taze ve bozulmaya agik iiriinlerin raf dmriinii uzatmak ve
kalitesini korumak amaciyla, diisiik ve denetimli sicaklik araliginda kesintisiz sekilde yiiriitiilen tagima ve depolama

stireclerini kapsamaktadir (Ali vd., 2018: 923).

Bu calisma, Eskisehir ilinde faaliyet gosteren profesyonel mutfaklarda gérev yapan mutfak seflerinin soguk zincir
uygulamalarina iliskin goriislerini analiz ederek uygulamalarin mevcut durumunu betimlemeyi ve olas1 aksakliklar
icin ¢oziim Onerileri gelistirmeyi amaglamaktadir. Calisma kapsaminda; Eskigehir’deki restoran, otel ve diger
yiyecek-igecek isletmelerinde gorev yapan seflerin soguk zincir yonetimi ile ilgili deneyimleri, karsilastiklart
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giicliikler, tedarik zinciri siireclerine bakis acilar1 ve ¢dziim Onerileri degerlendirilmistir. Ote yandan caligma;

Eskisehir ilinde yerel baglamda ilk defa yapilmasindan dolay1 6nem tagimaktadir.
Kavramsal Cerceve
Yiyecek ve I¢ecek Sektoriinde Soguk Zincirin Onemi

Gida giivenligi, kalite ve siirdiiriilebilirlik kavramlar1 glinlimiiz yiyecek igecek sektoriinde oncelikli konular
arasinda yer almakta olup, bu hedeflerin gergeklestirilmesinde soguk zincir uygulamalar kritik bir rol oynamaktadir.
Gidalarin {iretimden tiikketime kadar olan tiim asamalarda mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal biitiinliiklerinin
korunmasi gerekmektedir. Bu biitiinliik, yalnizca uygun sicaklik kosullarinin saglandigi etkin bir lojistik altyapr ile
miimkiin hale gelmektedir (Liao vd., 2021: 7). Soguk zincir, gidalarin bozulmasini 6nlemek, raf dmriinii uzatmak,

besin degerlerini korumak ve tiiketici sagligini giivence altina almak i¢in kullanilan en temel sistemlerden biridir.

Gida iiriinleri, dogas1 geregi yliksek oranda bozulabilir {irlinler arasinda yer almakta ve bu nedenle tagima,
depolama ve dagitim siireclerinde sicaklik degisimlerine karsi oldukca hassastir. Diinya genelinde yilda iiretilen
gidanin yaklagik iicte birinin kayba ugramasi, bu siirecin ne denli zayif halkalar icerdigini gostermektedir
(Gustavsson vd., 2011). Gida israfinin dnemli bir kisminin gelismis {ilkelerde perakende ve tiikketim asamasinda;
gelismekte olan iilkelerde ise hasat sonrasi depolama ve nakliye siireglerinde ortaya ¢ikmasi (Qian vd., 2022) soguk

zincir uygulamalarinin kiiresel dlgekte stratejik bir dncelik tasidigini kanitlamaktadir.

Uluslararas1 Sogutma Enstitiisii tarafindan yapilan tanima gore soguk zincir; ¢cabuk bozulan gidalarin tiretimden
tilketime kadar gecen siiregte sicaklik kontrollii ortamda muhafaza edilmesini saglayan sistemlerin siirekliligini ifade
etmektedir (Zhao vd., 2018: 2). Bu zincirin herhangi bir halkasinda yasanacak aksaklik; {iriin kalitesinin bozulmasina,
mikrobiyal iiremenin artmasma ve gida giivenligi risklerinin olusmasina neden olabilmektedir. Ornegin, soguk
zincirin bozuldugu ortamlarda listeria, salmonella ve E. coli gibi patojen mikroorganizmalarin gelisme ihtimalini

artirmaktadir. Bu durum tiiketici sagligini ciddi sekilde tehdit etmektedir (Ali vd., 2018).

Soguk zincir yalnizca iriin kalitesini korumakla kalmaz; aymi zamanda isletmeler agisindan ekonomik
siirdiiriilebilirligi ve marka giivenilirligini de etkilemektedir. Ozellikle restoranlar, oteller, hastaneler, catering
firmalar1 ve perakende zincirleri gibi yiyecek icecek alaninda faaliyet gdsteren kuruluslar, tiiketicilere kaliteli ve
giivenli iiriin sunma ylikiimliliigii tasimaktadir (An ve Han, 2015: 819). Bu baglamda, soguk zincir lojistigi; iiriinlerin
dogru sicaklikta depolanmasini, izlenebilirligini, hijyenik kosullarda tasinmasini ve zamaninda teslim edilmesini
garanti altina alan bir sistem biitlinlidiir. Ayrica, gida israfinin azaltilmasinda soguk zincirin roli giin gectik¢e daha
belirgin hale gelmektedir. FAO verilerine gore diinya genelinde gida israfinin %20’sine yakin kismi yetersiz sogutma
sistemlerinden kaynaklanmaktadir (Gustavsson vd., 2011). Bu durum, soguk zincirin yalnizca gida giivenligi degil,
ayni zamanda kaynaklarin verimli kullanimi, ¢evresel siirdiiriilebilirlik ve ekonomik kayiplarin dnlenmesi gibi ¢ok
boyutlu etkiler tasidigini gdstermektedir. Soguk zincirin herhangi bir asamasinda yasanacak aksaklik, patojen
mikroorganizmalarin ¢ogalmasina neden olarak gida kaynakli hastaliklarin yayilmasina yol agabilmektedir (Mercier
vd., 2017). Bu durum, 6zellikle taze et ve siit iiriinleri, deniz {irinleri ve hazir yemekler gibi yiiksek risk grubundaki

tiriinlerde daha biiyiik tehdit olusturmaktadir (Jedermann vd., 2009:147).

Gida giivenliginin saglanmasi aym1 zamanda gida israfinin dnlenmesi ile dogrudan iliskilidir. Soguk zincir

sistemlerinin yetersiz oldugu bolgelerde, 6zellikle gelismekte olan iilkelerde, gida kayiplariin biiyiik boliimii hasat
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sonrast donemde ger¢eklesmektedir (FAO, 2019). Tarladan sofraya uzanan zincirin her agamasinda dogru sicaklik
ve nem kosullarinin saglanamamasi, iirlinlerin raf 6mriinii kisaltmakta ve kalite kaybina yol agmaktadir (Gustavsson
vd., 2011). Bu baglamda, etkili bir soguk zincir altyapisi yalnizca iriinleri korumakla kalmamakta, ayn1 zamanda

gida kaynaklarin daha verimli kullanilmasini saglamaktadir.

Siirdiiriilebilirlik agisindan bakildiginda, gida israfinin azaltilmasi karbon ayak izinin kiigiilmesi, su kaynaklarinin
korunmasi ve iiretim igin kullanilan enerji miktarinin azaltilmasi gibi ¢cevresel kazanimlar1 beraberinde getirmektedir
(Parfitt vd., 2010). Her yil diinya genelinde israf edilen gidalarin {iretimi i¢in kullanilan tarim arazileri, su kaynaklari
ve enerji miktari, gezegenin tagima kapasitesini zorlamaktadir. Soguk zincirin etkin kullanimi ise bu kaynaklarin

daha siirdiiriilebilir sekilde yonetilmesine katki sunmaktadir (Lipinski vd., 2013).
Soguk Zincir Lojistiginin Temel Bilesenleri

Soguk zincir lojistigi, bozulabilir gida {iriinlerinin giivenli, kaliteli ve saglikli bicimde son tiiketiciye ulagmasini
saglayan entegre bir sistemdir (Akram vd., 2023). Bu sistemin basarisi, birbirini tamamlayan {i¢ temel bilesenin etkin
sekilde yonetilmesine baglidir: sogutucu depolama, sogutucu nakliye ve tedarik zinciri yonetimi. Her bir bilesen,
sicaklik ve nem kontroliiniin saglanmasi, iiriin izlenebilirliginin garanti altina alinmas1 ve operasyonel verimliligin

korunmasi agisindan kritik 6neme sahiptir (Aung ve Chang, 2014).
Sogutucu Depolama (Cold Storage)

Sogutucu depolama, bozulabilir iirlinlerin belirli sicaklik araliklarinda muhafaza edilerek raf Gmriiniin
uzatilmasini ve {irlin kalitesinin korunmasini amaglayan kontrollii ortamlarin olusturulmasidir. Sogutmali depolar
genellikle tedarik zincirinin tiretim sonrasi ilk asamasinda devreye girer ve dagitim merkezlerine kadar gegen siiregte
ara depolama gorevi tstlenir (Jedermann vd., 2009: 148). Bu depolarda sicaklik izleme sistemleri, termal izolasyon,
otomatik nem kontrol cihazlar1 ve havalandirma sistemleri bulunur. Gida maddeleri i¢in ideal depolama sicaklig1
{iriin tiiriine gére degismekle birlikte genellikle 0°C ile 8°C arasinda degismektedir. Ornegin, taze et iiriinleri
genellikle 0°C civarinda, siit iiriinleri ise 4°C’de muhafaza edilmektedir (Mercier vd., 2017). Soguk hava depolarinin
izlenebilirlik altyapisiyla desteklenmesi, iiriinlerin hangi kosullarda ne kadar siire saklandigmin kayit altina
alinmasina olanak tanir. Bu, olas1 bir risk durumunda izleme ve miidahale siireglerini hizlandirarak gida giivenligine

katki sunmaktadir (Ben-Daya vd., 2019).
Sogutucu Nakliye (Refrigerated Transport)

Soguk zincirin ikinci kritik halkas1 olan sogutucu nakliye, bozulabilir iiriinlerin liretim yerinden depolama ya da
satis noktasina kadar taginmasi siirecinde sicaklik kontroliiniin kesintisiz sekilde saglanmasini ifade etmektedir.
Sogutmali araclar, termal izolasyon 6zelliklerine sahip konteynerler veya sogutuculu kamyonlar gibi 6zel ekipmanlar
ile donatilmistir (Aung ve Chang, 2014). Nakliye siirecinde sicaklik degisimleri, {iriin kalitesi iizerinde ciddi olumsuz
etkiler yaratabilir. Ornegin, siit iiriinlerinin 4°C’nin {izerine ¢tkmas1 durumunda mikrobiyal {ireme hizla artmakta ve
iriin  bozulabilmektedir. Bu nedenle, GPS ve IoT tabanli sicaklik izleme sistemlerinin kullanimi giderek
yayginlagsmaktadir. Bu teknolojiler sayesinde ara¢ i¢indeki sicaklik ve nem diizeyleri anlik olarak kontrol edilmekte
ve sapmalar durumunda uyari sistemleri devreye girmektedir (Zhao vd., 2018: 3). Ayrica, tasimacilik siiresince

ambalajlama yontemleri de 6nemli rol oynamaktadir. Vakumlu, gaz atmosferli veya termo-ambalaj sistemleri,
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sicaklik dalgalanmalarinin etkisini azaltarak tiriinlerin daha uzun siire taze kalmasina olanak tanimaktadir (Mercier

vd., 2017).
Tedarik Zinciri Yonetimi (Supply Chain Management)

Soguk zincir lojistigi yalnizca fiziksel ekipmanlardan ibaret degildir; ayn1 zamanda tiim lojistik siirecin entegre
bir bigimde planlanmasini, koordinasyonunu ve denetimini kapsayan bir yonetim yaklagimini gerektirmektedir. Bu
kapsamda tedarik zinciri yonetimi, lireticiden tiiketiciye kadar gegen siirecte tiim paydaslarin etkin sekilde senkronize
edilmesini amaglamaktadir. Etkili bir soguk zincir tedarik yonetimi; sicaklik izleme sistemlerinin, rota
optimizasyonunun, teslimat zamanlamasinin, stok yonetiminin ve geri bildirim mekanizmalarinin biitiinlesik bigimde
caligmasini saglamaktadir. Boylece {iriin kayb1 azalirken miisteri memnuniyeti artar (Ben-Daya vd., 2019). Ayrica,
soguk zincir tedarikinde siirdiiriilebilirlik ilkeleri 6n plana ¢ikmakta, karbon salimimini azaltmaya yonelik
uygulamalar (6rnegin elektrikli frigorifik araglar, enerji verimli sogutma sistemleri vb.) tercih edilmektedir. Bu

durum gevresel etkilerin azaltilmasi agisindan 6nem tagimaktadir (Lipinski vd., 2013).

Soguk zincir lojistiginin temel bilesenleri olan sogutucu depolama, sogutucu nakliye ve tedarik zinciri yonetimi;
gida giivenliginin saglanmasi, {iriin kalitesinin korunmasi ve israfin azaltilmasi gibi hedeflerin gerceklestirilmesinde
belirleyici role sahiptir. Bu sistemin etkin isleyisi, yalnizca igletmelerin verimliligine degil, ayn1 zamanda tiiketici
sagligina ve cevresel siirdiiriilebilirlige de katki sunmaktadir. Bu nedenle, gida sektoriinde faaliyet gosteren tiim
aktdrlerin soguk zincir uygulamalarina yonelik bilgi, teknoloji ve altyap1 yatirimlarii giiclendirmeleri gerekmektedir

(Mustafa vd., 2024).
Gastronomi Sektoriinde Kullamlan Soguk Zincir Teknolojileri

Gastronomi sektorii, gida giivenligi, kalite ve miisteri memnuniyetini en st diizeyde tutmayi1 amaglayan bir
hizmet alani olarak, 6zellikle bozulabilir iiriinlerin muhafazasinda ve tedarik siirecinde soguk zincir teknolojilerine
biiylik 6l¢iide bagimlidir (Mercier vd., 2017). Bu sistemin siirdiiriilebilir ve giivenli bigimde islemesi, hem gida
kaynakli saglik risklerinin azaltilmasi hem de igletmelerin itibarim1 koruyarak ekonomik kayiplarin dnlenmesi
agisindan biiyiik 6nem tasimaktadir (Aung ve Chang, 2014). Giinlimiizde gastronomi isletmelerinde hem geleneksel
hem de yenilik¢i soguk zincir teknolojileri birlikte kullanilmakta, bdylece siiregler daha izlenebilir, etkili ve

stirdiiriilebilir hale gelmektedir.
Geleneksel Soguk Zincir Teknolojileri

Gastronomi sektdriinde uzun yillardir yaygim olarak kullanilan geleneksel sogutma teknolojileri, temel olarak
sabit sicaklik kontrollii sistemlerdir. Bu sistemler; soguk hava depolari, buzdolaplari, derin dondurucular, frigorifik
araglar ve sogutmal vitrinlerden olusmaktadir (James ve James, 2014). Uriinlerin bozulmadan korunabilmesi igin
ideal sicaklik araliklarinin sabitlenmesi temel hedef olup, sogutma cihazlarmin diizenli olarak kalibre edilmesi ve

bakimlarinin yapilmasi gerekmektedir.

Geleneksel sistemlerde sicaklik izleme, genellikle manuel termometrelerle ya da basit dijital gostergelerle
gerceklestirilmistir. Ancak bu sistemler insan hatasina agik oldugundan zaman zaman yanlis 6lgiimler ya da geg fark
edilen soguk zincir kirilmalarina sebep olabilmektedir (Jedermann vd., 2009: 149). Buna ragmen restoranlar, oteller
ve toplu yemek hizmeti veren isletmelerde temel saklama ve hazirlik altyapisinda geleneksel sistemler hala etkin
bigimde kullanilmaktadir.

4007



Sall, G. JOTAGS, 2025, 13(4)
Yenilik¢i Soguk Zincir Teknolojileri

Kiiresel gida arzinin giivenli, siirdiiriilebilir ve izlenebilir sekilde saglanmasi gerekliligi, soguk zincir sistemlerine
olan ilgiyi her gegen giin artirmaktadir. Ozellikle gastronomi, perakende, ilag ve taze {iriin sektdrlerinde kritik rol
listlenen soguk zincir, yalnizca sicakligin kontrol altina alindig1 geleneksel bir yapi olmaktan ¢ikarak dijitallesen,
otomatiklesen ve siirdiiriilebilirlik odakli bir lojistik altyapiya doniismektedir (Mercier vd., 2017; Aung ve Chang,
2014). Bu doniistimle birlikte, yenilik¢i soguk zincir teknolojileri hem operasyonel verimliligi artirmakta hem de
gida israfinin 6nlenmesi, gida giivenliginin saglanmasi ve karbon ayak izinin azaltilmasi gibi ¢ok boyutlu hedeflere

katki sunmaktadir (Ben-Daya vd., 2019).
IoT (Nesnelerin interneti) Tabanh izleme Sistemleri

Yenilik¢i soguk zincir teknolojilerinin merkezinde, [oT temelli sistemler yer almaktadir. [oT cihazlari, tagima
araclarina, sogutma {initelerine veya iiriin ambalajlarina entegre edilen sicaklik, nem, titresim, 151k ve gaz sensorleri
ile donatilmistir (Tian, 2016). Bu sistemler sayesinde, {irlinlin tedarik zincirindeki tiim hareketleri anlik olarak
izlenebilmekte ve dijital ortamlarda kayit altina alinabilmektedir. Bu durum, izlenebilirlik, gida giivenligi ve geri
cagirma siireclerinde énemli avantajlar saglamaktadir (Zhao vd., 2018: 3). Ozellikle restoran zincirleri, oteller ve
merkezi mutfaklarda IoT sensorleri, soguk depolarda sicaklik sapmalarini tespit ederek mutfak yonetim sistemleriyle

entegre ¢aligsmakta; boylece insan hatasi en aza indirilmektedir (Jedermann vd., 2009: 149).
RFID (Radyo Frekansh Tanima) ve Blok Zincir Teknolojileri

RFID etiketleri, gidalarin tasinma ve depolanma siireglerindeki sicaklik gegmisini kayit altina alarak, bozulma
riskini minimize etmekte ve izlenebilirligi artirmaktadir. RFID sistemlerinin, 6zellikle manuel kontrol siireclerine
kiyasla daha diisiik hata pay1 ve yiiksek veri biitiinliigli sundugu kanitlanmistir (Jedermann vd., 2009: 149). Bununla
birlikte blok zincir (blockchain) teknolojisi, soguk zincirin tiim agsamalarindaki islemleri seffaf bir sekilde kayit altina
alarak gida sahteciligi riskini azaltmakta, tedarik zinciri boyunca tam izlenebilirlik saglamaktadir (Galvez vd., 2018).
Blok zincir sayesinde, tiiketiciler bir iiriiniin hangi ¢iftlikte iiretildigini, hangi soguk depolardan gectigini ve hangi

sicaklik araliklarinda muhafaza edildigini dijital olarak gorebilmektedir (Tian, 2016).
Akilli Ambalaj ve Biyosensor Teknolojileri

Yenilik¢i ambalaj teknolojileri, gida maddesinin g¢evresel kosullara verdigi tepkileri izleyerek {iriin kalitesi
hakkinda bilgi veren sistemlerdir. Bu teknolojiler arasinda akilli ambalajlar, termokromik etiketler ve biyosensorler
one c¢ikmaktadir. Termokromik miirekkeplerle gelistirilen ambalajlar, sicaklik degisimlerine bagl olarak renk
degistirerek iirliniin soguk zincire uygun sekilde tasinip taginmadigini gorsel olarak kullaniciya bildirir (Kuswandi
vd., 2011). Biyosensorler, gidalarda meydana gelen mikrobiyolojik veya kimyasal degisimleri (6rnegin etil gazi
salinimi, pH degisimi) tespit ederek raf dmriiyle ilgili daha dogru degerlendirmeler yapilmasina olanak tanimaktadir
(Yam vd., 2005). Bu tiir teknolojiler, 6zellikle taze et, balik ve siit iiriinlerinde kalite kontrol siire¢lerinin etkinligini

artirmaktadir.
Termoelektrik ve Giines Enerjili Sogutma Sistemleri
Geleneksel buhar sikigtirmali sistemlere alternatif olarak gelistirilen termoelektrik sogutucular, sessiz ¢alismalart,

diistik enerji tiiketimleri ve kompakt yapilartyla kiigiik 6lgekli gastronomi isletmeleri i¢in avantajli bir secenek
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sunmaktadir (Mohanraj vd., 2008). Ayrica, giines enerjili sogutma sistemleri, 6zellikle elektrige erisimin kisith
oldugu bolgelerde siirdiiriilebilir bir ¢oziim sunarak soguk zincirin kirtlmasimi 6nlemektedir (Arora vd., 2020). Bu
tir ¢evre dostu sogutma ¢oziimleri, karbon salmiminin azaltilmasina katkida bulunmakta, enerji bagmimliligin

diistirmekte ve uzun vadede maliyet tasarrufu saglamaktadir.
Yapay Zeka ve Veri Analitigi Destekli Sistemler

Yapay zeka (Al) ve makine 6grenmesi algoritmalari, soguk zincir boyunca toplanan biiyiik veriyi analiz ederek
sicaklik sapmalarini 6nceden tahmin edebilmekte, lojistik rotalar1 optimize edebilmekte ve ariza tahmini yapilmasina
olanak tanimaktadir (Ben-Daya et al., 2019). Bu sayede hem operasyonel aksakliklar azalmakta hem de {iriin kalitesi
giivence altina alinmaktadir. Ayrica, Al destekli sistemler, farkli iirlin gruplari i¢in en uygun sicaklik-nem
kombinasyonlarini belirleyerek enerji verimliligini artirmakta ve gida israfini minimize etmektedir (Aslam vd.,

2020).
Yontem

Bu calismada, Eskisehir ilinde faaliyet gosteren profesyonel mutfaklarda gorev yapan mutfak seflerinin soguk
zincir uygulamalarina iligkin goriislerini analiz etmek, uygulamalarin mevcut durumunu betimlemek ve olasi

aksakliklar i¢in ¢oziim Onerileri gelistirmek amaciyla nitel yontemlerden faydalanilmistir.
Arastirma Modeli

Bu calisma, nitel aragtirma yontemiyle betimsel bir tasarimda ylriitiilmiistir. Arastirmada, profesyonel
mutfaklarda gorev yapan seflerin soguk zincir uygulamalarina yonelik deneyim, goriis ve degerlendirmeleri amagl
ornekleme teknigiyle secilen 13 katilimcidan, yar1 yapilandirilmig derinlemesine miilakatlar araciligiyla toplanmistir.
Elde edilen veriler, tiimevarimsal bigimde yiiriitiilen nitel igerik analizi yaklasimina goére analiz edilmistir. NVivo
Plus Release 1.7.1 ise bu siirecte kodlarin organize edilmesi ve tema hiyerarsisinin gorsellestirilmesi amaciyla
kullanilan bir bilgisayar destekli nitel analiz araci olarak konumlandirilmigtir. Arastirma; bulgulari genellemek

yerine, olguyu katilimei anlatilar {izerinden derinlemesine betimlemeyi ve yorumlamayi hedeflemektedir.
Evren ve Orneklem

Bu arasgtirmanin evrenini, Eskigehir ilinde faaliyet gosteren gastronomi isletmelerinde gorev yapan tiim
profesyonel asgilar olusturmaktadir. Calismanin 6rneklemini ise Eskigehir ilinde farkli restoran, otel ve yiyecek-
icecek isletmelerinde gorev yapan toplam 13 profesyonel asci olusturmaktadir. Katilimeilar, amacl 6rnekleme
yontemlerinden maksimum ¢esitlilik 6rneklemesi kullanilarak secilmistir. Bu sayede, farkli igletme tiirlerinde ve
mutfak pozisyonlarinda gorev yapan asc¢ilarin soguk zincir uygulamalarina iligkin ¢esitli deneyim ve bakis agilara
ulasilmast hedeflenmistir. Katilimcilar arasinda hem zincir restoranlarda calisan hem de yerel gastronomi

isletmelerinde gorev yapan ascilar yer almakta; mesleki deneyimleri 6 ile 30 yil arasinda degismektedir.
Veri Toplama Siireci

Aragtirmanin verileri, 10 Mayis ve 30 Haziran 2025 tarihleri arasinda yari1 yapilandirilmig goriisme formu
aracilifiyla toplanmistir. Goriismeler, katilimeilarin goniilliiliigii esas alinarak, uygun goriilen zaman ve mekanlarda
yiiz yiize gerceklestirilmistir. Goriisme formu, literatiir taramasina ve uzman goriislerine (8 gastronomi alan uzmani

akademisyen) dayali olarak hazirlanmis; soguk zincir teknolojilerinin kullanim diizeyi, teknolojik farkindalik,
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karsilagilan zorluklar ve sektdrel ihtiyaglar (Calistiginiz isletmede soguk zincir siiregleri nasil yonetiliyor? Soguk
zincirin kiritlmasini 6nlemek i¢in isletmenizde ne tiir onlemler alintyor? Soguk zincirin gida kalitesine ve giivenligine
etkileri hakkinda ne diistiniiyorsunuz? Soguk zincir siireglerinin miisteri memnuniyetine katkis1 oldugunu diisiiniiyor
musunuz?) gibi temalara odaklanan 10 sorudan olusmaktadir. Goriigme tekniginde Orneklem sayisinin
belirlenmesinde toplanan verinin kalitesi ve tekrar edilmesi ilkesi 6nemlidir (Yildirim ve Simsek, 2021). Bu bilgiden
hareketle arastirmaci tarafindan katilimeilarin sorulara benzer cevaplar vermeye baglamasi ve ayni deneyimlerin
tekrar edilmesi ile yeterli sayida 6rnekleme ulasildigina karar verilmis, 13 katilimcidan sonra veri toplama siireci
durdurulmustur. Her goriisme ortalama 30—45 dakika siirmiis ve ses kayit cihazi kullanilarak kaydedilmistir. Veriler

daha sonra kelimesi kelimesine desifre edilmistir.
Veri Analizi

Veriler, yar1 yapilandirilmis miilakatlar yoluyla toplanmis ve tematik icerik analizi yaklasimi benimsenmistir.
Kodlama siireci, arastirmaci tarafindan yinelenen okumalara dayali olarak yiiriitiilen acik kodlama (open coding)
yontemiyle gerceklestirilmistir. Kodlayicilar aras1 giivenirlik, Miles ve Huberman (1994) tarafindan 6nerilen formiil
araciligiyla hesaplanmistir. Giivenirlik hesabinda 138 kodlama kararmin 125’inde goriis birligi, 13’linde goriis
ayrilig1 belirlenmis ve uyum yiizdesi %90,6 olarak raporlanmistir. Bu sonug, kodlama tutarliliginin ytiksek oldugunu

ve temalarin giivenilir bicimde olusturuldugunu gostermektedir.
Arastirma Etigi

Aragtirma sirasinda kullanilan goériisme formu, ¢alismanin amaci, konusu ve 6nemini agiklayan dosya Anadolu
Universitesi Etik Kurulu onaymna sunulmus ve etik komisyonun 08.05.2025 tarih ve 01 sayili toplantisinda
goriigiilerek etik agidan bir sakinca bulunmadigina oybirligi ile karar verilmistir. Goriisme Oncesi katilimcilara
bilgilendirmeler yapilarak izinleri alinmis, aragtirmada gizlilik esasi nedeniyle katilimcilar kodlar ile ifade edilmistir.

Bunun yerine “K1, K2, K3” seklinde harf ve numaralar verilerek katilimcilarin bilgileri kullanilmigtir.
Bulgular

Tablo 1. Katilime1 Profili ve Demografik Ozelliklerine liskin Bulgular

Katima1 | Cinsiyet | Yas Egitim Durumu Delllvel;isrllflghl) Pozisyon Konsept
K1 Erkek 34 Lisans 12 Mutfak sefi Otel
K2 Erkek 52 Tlkokul 30 Mutfak sefi Esnaf Loantasi
K3 Erkek 40 On Lisans 18 Mutfak sefi Restoran
K4 Kadin 29 On Lisans 6 Mutfak sefi Cafe
K5 Erkek 38 Onlisans 15 Mutfak sefi Otel
K6 Kadm 35 Lisans 13 Mutfak sefi Catering
K7 Erkek 47 Orta Okul 28 Mutfak sefi Esnaf Loantasi
K8 Erkek 38 Lisans 14 Mutfak sefi Otel
K9 Kadin 29 Lise 7 Mutfak sefi Restoran
K10 Erkek 45 Lise 20 Mutfak sefi Otel
K11 Erkek 33 Lise 10 Mutfak sefi Cafe
K12 Erkek 41 Lisans 17 Mutfak sefi Restoran
K13 Erkek 36 Tlkokul 12 Mutfak sefi Otel

Tablo 1° de arastirmaya katilan 13 ascinin demografik ve mesleki profillerini ortaya koyan bulgular yer

almaktadir. Katilimcilarin 10’u erkek, 3’0 kadindir. Aragtirmaya katilanlarin yag aralig1 29 ile 52 arasinda degismekte
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olup, ortalama yas 38,6’dir. Egitim durumu agisindan bakildiginda, katilimcilar arasinda lisans mezunu olanlar, 6n
lisans mezunlari, lise, ilkokul ve ortaokul mezunlar1 da bulunmaktadir. Mesleki deneyim agisindan ise katilimcilarin
6 yil ile 30 yil arasinda degisen deneyim siirelerine sahip olduklar1 gézlemlenmistir. Genel olarak demografik
ozelliklerdeki bu cesitlilik, aragtirmaya zengin ve farkli perspektiflerin dahil edilmesini saglamistir. Katilimeilarin
tamami mutfak sefi pozisyonunda goérev yapmaktadir; bu da arastirmanin odaklandigi konu olan soguk zincir
uygulamalarinda karar alici ve uygulayici konumda bulunan profesyonellerle goriisiildiigiinii gostermektedir.
Katilimcilarin ¢alistigi alanlar incelendiginde, otel mutfaklart (5 kisi) en yiiksek temsile sahipken, restoran, kafe,
catering ve esnaf lokantalar1 gibi farkli igyeri tiirlerinden ascilar da arastirmaya dahil edilmistir. Bu gesitlilik, ¢aligma
bulgularinin gastronomi sektdriiniin farkli alanlarina aktarilabilirligine katki saglamaktadir. Genel olarak, katilimci
profili sektorel cesitliligi ve deneyim derinligini yansitarak, soguk =zincir uygulamalarinin farkli isletme

konseptlerinde nasil algilandig1 ve uygulandigina dair kapsamli bir anlayis sunmaktadir.

Tablo 2. Soguk Zincirin Tanimi ve Onemi Baslikli Temaya Iliskin Bulgular

Tema 1 Kodlar
Gida giivenliginde temel unsur

Soguk Zincirin Tanimi ve | Bozulmay1 ve mikrobiyal riski 6nleme
Onemi Kaliteyi ve raf dmriinii artirma

Tiiketici saglig1 icin kritik

“’Mutfak sefi olarak soguk zincir uygulamalar1 hakkindaki genel goriisleriniz nelerdir?’” sorusuna katilimcilarin
verdikleri cevaplara iliskin tema ve kodlar tablo 2’de yer almaktadir. Katilimcilarin bu konudaki goriisleri ve mesleki

tecriibelerinde yasadiklar1 deneyimlere bagli 6rnek ifadeler asagida verilmistir.

KI1- “Soguk zincir uygulamalari, gida giivenligi agisindan mutfagimizin bel kemigini olusturuyor. Olmazsa

olmazimiz. En kii¢iik bir bozulmada insanlarin hayati riske girebilir. Hi¢ hog olmaz bu igletme icin.”

K6- “Toplu yemek sektoriinde soguk zincir en biiyiik oncelik bence. Buna dikkat eden isletmeler uzun 6miirlii
oluyor zaten. Her giin goriiyoruz haberlerde medyada. Adam bozuk tavuklar1 kimyasalla yikayip donere takiyor.

Sonras1 malum hastane. E zaten kaliteli bozulmamig saglam iiriin olursa giizel yemek ¢ikar. Bu isin 6zii budur.”

Elde edilen veriler neticesinde katilimeilar, soguk zincir uygulamalarini gida giivenliginin temel bir yap1 tast
olarak degerlendirmistir. Bu baglamda, &zellikle hijyen kosullariin saglanmasi, iiriinlerin bozulmasimin &niine
gecilmesi ve mikrobiyolojik risklerin minimize edilmesi gibi hususlar 6n plana ¢ikmistir. Katilimeilar, soguk zincirin
sadece bir saklama yontemi olmanin 6tesinde, gidanin tiiketiciye saglikli, giivenli ve nitelikli bir sekilde ulasmasinda
kritik bir rol oynadigimi ifade etmistir. Bu ifadeler, mutfak seflerinin konuya iliskin bilgi diizeylerinin yiiksek,
farkindaliklarinin ise oldukga gelismis oldugunu gostermektedir. Nitekim bu durum, literatiirde de sik¢a vurgulanan
soguk zincir-gida giivenligi iligkisinin uygulayicilar diizeyinde de gii¢lii bicimde i¢sellestirildigine isaret etmektedir.
Ayrica katilimcilarin bu farkindaliklariin, mutfak yonetimi siireclerinde daha sistematik ve bilingli uygulamalara

yoneldiklerini diigiindiirmektedir.
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Tablo 3. Isletmelerde Soguk Zincir Siiregleri Baglikli Temaya Iliskin Bulgular

Tema 2 Kodlar
Uriin kabulde sicaklik kontrolii
isletmelerde Soguk Zincir | Dijital takip sistemleri
Siirecleri Soguk depo ayrimu (et, siit, sebze)
Otomatik sensor ve uyar sistemleri

“Calistigiiz isletmede soguk zincir stirecleri nasil yonetiliyor?’” sorusuna katilimcilarin verdikleri cevaplara
iligkin tema ve kodlar tablo 3’te yer almaktadir. Katilimcilarin bu konudaki goriisleri ve mesleki tecriibelerinde

yasadiklar1 deneyimlere bagh 6rnek ifadeler agagida verilmistir.

K2- “Uriin gelir ben tarihini yazarim. Dolaplar eski zaten her ay usta geliyor. 4 derece gdsteriyor ama i¢i hamam
gibi. Patrona sdyliiyoruz tik ses yok. Benim ¢iraklarda kiigiik 6lger aletler var bazen onunla 6lgiiyorlar. Bir giin
denetimde sikint1 yagsayacagiz ama yakindir. Elektrikler gidince jeneratorii olan komsuya tagiyoruz etleri falan hemen

1sintyor bizim dolaplar.”’

K5- “Her iiriin sinifi i¢in ayr1 depolama alan1 mevcut. Giriste barkodlama yapilir. Eger bunu yapmazsan sikinti
yasarsin. Aldigin {irliniin 6zelliklerini bilmen lazim, iyi mi kotii mii? Belki de uygun sicaklik derecesinde gelmedi
iirlin. Sonugta oyun oynamiyoruz is yapiyoruz. Herkesin isine, insan sagligini etkileyecek husularda dikkat etmesi

lazim. Depolarin dolaplarin yeni ve teknolojik olmasi lazim ki saklayabilesin irtinii.”

KS8- “Teslim alindiktan sonra hemen sicaklik kontroliinden gegirilerek uygun soguk hava depolarina yerlestirilir.
Her iirlin 6zelligine gore gider, etle tereyagini yan yana koyamazsin, tavukla marulu iist iiste koyamazsin. Koyarsan
sonuglar1 kotii olur. Personeli ben bu konuda ¢ok uyaririm, ¢iinkii daha dnce bazi olumsuzluklar yasadik. Neyse ki
artik ¢ogu sey dijital ve kontrolii kolay. Ama teknoloji de olsa insan faktdrii cok 6nemli, sonugta ascilar bakiyor

kontrol ediyor. Teknoloji ve tecriibe birlesince bir sikint1 ¢ikacagini sanmryorum.”

Elde edilen veriler dogrultusunda, katilmcilarin calistiklar1 isletmelerde sicaklik kontroliine yonelik
uygulamalarin sistematik bi¢imde ytiriitiildiigli ve depo alanlarin gida tiirlerine gore ayristirilarak organize edildigi
anlasilmaktadir. Bu durum, gida giivenligini tehdit edebilecek fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik risklerin
azaltilmas1 yoniinde 6nemli bir adim olarak degerlendirilebilir. Ayrica, dijitallesmenin sektérdeki yansimalarina dair
onemli bulgular da elde edilmistir. Ozellikle zincir otel ve restoran gibi modern isletmelerde barkodlama sistemleri,
otomasyon destekli stok takibi, sicaklik sensorleri ile entegre calisan soguk dolaplar gibi ileri teknolojiye dayali
uygulamalarin yayginlagtigi goriilmektedir. Bu teknolojik altyapi, yalnmizca siireglerin hizin1t ve verimliligini
artirmakla kalmamakta, ayn1 zamanda kayit altina alma, izlenebilirlik ve denetlenebilirlik agisindan da biiyiik

avantajlar sunmaktadir.

Ote yandan, geleneksel yapiya sahip veya smirli kaynaklara erisimi olan bazi isletmelerde ise halen manuel
sicaklik takibi, yazili kayit sistemleri ve basit termometre kullanimi gibi daha konvansiyonel yoOntemlerin
stirdiiriildiigii belirlenmistir. Bu durum, sektorde dijital doniigiimiin tiim isletmelerde eszamanli ve homojen bi¢cimde
gerceklesmedigini ortaya koymaktadir. Katilimer goriisleri incelendiginde, dijital sistem kullanimindaki bu
farkliligin genellikle isletmenin olgegi, sahip oldugu maddi kaynaklar ve yonetsel vizyon gibi faktorlerle
iligkilendirildigi goriilmektedir. Dolayisiyla, teknolojik altyap1 ve uygulamalar baglaminda yasanan bu ¢esitlilik, gida
giivenligi uygulamalarinda da farkli standartlarin olugmasina neden olabilmektedir. Bu farkliliklar, gida giivenliginin
stirdiiriilebilirligi agisindan degerlendirilmesi gereken 6nemli bir konu olarak dikkat cekmektedir.
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Tablo 4. Soguk Zincirin Kirilmasin1 Onleme Y&ntemleri Baslikli Temaya iliskin Bulgular

Tema 3 Kodlar

Egitimli personel

Soguk Zincirin Kirllmasim | Kapaklarin agik birakilmamasi

Onleme Yontemleri Teslimat saatlerinin optimize edilmesi

Yedek enerji kaynaklar1 kullanimi (jenerator vb.)

““Soguk zincirin kirilmasini 6nlemek icin igletmenizde ne tiir 6nlemler aliniyor?’’ sorusuna katilimcilarin
verdikleri cevaplara iliskin tema ve kodlar tablo 4’te yer almaktadir. Katilimcilarin bu konudaki goriisleri ve mesleki

tecriibelerinde yasadiklar1 deneyimlere bagli 6rnek ifadeler asagida verilmistir.

K 12- “Teslimat saatleri planli oluyor bizde, o yiizden is akis1 daha islevsel oluyor. Uriinlerde herhangi bir bekleme
vs. olmuyor. Soguk zincire dikkat ediyoruz. Bu isletmenin de onemli prensiplerinden. Ayrica personel sik sik
egitildigi icin soguk zincir kirilmalari minimize ediliyor. Zaten genelde yeni mezun ascilar galigiyor ve neyin ne
oldugunun farkindalar. Donanimli geliyor ¢ocuklar. Hangi iiriin kag derecede ne kadar kalir biliyor. Bazen bizden
daha iyi biliyorlar. Mesela dolap kapaklarin1 acik birakmiyorlar. Biliyor ¢iinkii 1s1 transferi konusunu. Egitimsiz
adama anlatamazsin bunu ki yillarca anlatamadik. Enerji kesintisinde bir problem olmaz bizde, kompleks bir
mekandayiz, onlarca isletme var ve 6nlemler mal sahipleri tarafindan alinmis. Jenerator vs. hepsi mevcut. Dolayisiyla

iyi personel ve iyi altyapi olunca sorun yasamiyorsunuz.”

K7- “Elektrik kesilince endige ederiz. Patrona zorla aldirdik. Kiiglik bir lokantayiz ama is hacmimiz biiyiik.
Sirkiilasyon yiiksek O yiizden jeneratoriimiiz var. Onunda bazen mazotu bitiyor. Bence her sey personelde bitiyor.
Adam malina isine sahip ¢ikarsa sorun olmaz. Ama yeni yetmeler ozellikle ¢ok simarik. Her seyi biliyorum

havasindalar. Bizi de begenmiyorlar lokantayiz diye. Ama asil Tiirk mutfagi burada ondan haberi yok”

Katilimei1 goriislerinin analizine dayali olarak elde edilen bulgular, soguk zincirin siirdiiriilebilirligini saglamaya
yonelik cesitli stratejilerin mutfak sefleri tarafindan benimsendigini ortaya koymaktadir. Bu kapsamda, “egitimli
personel kullanimi” kodu oOne c¢ikan unsurlardan biri olarak dikkat ¢ekmektedir. Katilimcilar, soguk zincir
uygulamalarinda gdrev alan personelin egitimli ve bilingli olmasinin, 6zellikle sicaklik takibi, liriin yerlestirme
diizeni ve hijyen kurallarina uyum gibi kritik siireclerde zincirin kirilma riskini azalttigin1 vurgulamistir. Egitimli
personelin siireclere hakimiyeti, yalnizca operasyonel giivenligi artirmakla kalmayip, ayni zamanda caliganlar

arasinda sorumluluk bilincinin gelismesine de katki saglamaktadir.

Bir diger 6nemli strateji, “kapaklarin agik birakilmamasi” kodu altinda toplanan uygulamalardir. Katilimeilar,
soguk dolap kapaklariin gereksiz yere acik birakilmasinin i¢ sicaklik dengesini bozdugunu ve bu durumun iiriin
kalitesi lizerinde olumsuz etkiler dogurabilecegini ifade etmistir. Bu baglamda, personelin bu konuda hassasiyet
gostermesi ve hizli islem aligkanliklart gelistirmesi gerektigi dile getirilmistir. Dolayisiyla bu kod, soguk zincirin

stirekliliginde basit ama etkili bir operasyonel 6nlem olarak degerlendirilebilir.

Ayrica “teslimat saatlerinin optimize edilmesi” kodu kapsaminda elde edilen bulgular, 6zellikle {iriin kabul
stireclerinde soguk zincirin kirilma ihtimalinin en yiiksek oldugu anlardan biri olduguna isaret etmektedir.
Katilimcilar, teslimatlarin 6zellikle serin saatlerde gergeklestirilmesini tercih ettiklerini ve bu dogrultuda
tedarikcilerle zaman planlamasi yaptiklarini belirtmistir. Bu yaklasim, iirliniin dis ortamda bekleme siiresini en aza

indirerek sicaklik degisimlerinden kaynaklanan riskleri azaltmaktadir.
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Son olarak, “yedek enerji kaynaklar1 kullanim1” kodu g¢ercevesinde yapilan degerlendirmeler, jenerator gibi
alternatif sistemlerin devreye alinmasinin, elektrik kesintisi gibi beklenmedik durumlarda zincirin biitiinligiinii
korumaya yonelik kritik bir 6nlem olarak goriildiigiinii ortaya koymaktadir. Katilimcilar, bu tiir altyapisal yatirimlari
yalnizca kisa vadeli ¢oziimler sunmakla kalmadigini, ayn1 zamanda isletmenin kriz yonetimi kapasitesini artirarak

gida giivenligi siireglerine olan giiveni pekistirdigini vurgulamistir.

Genel olarak degerlendirildiginde, bu dort kod ekseninde sekillenen stratejiler; bireysel sorumluluk, operasyonel
verimlilik, planlama becerisi ve teknik altyapr gibi ¢ok boyutlu bir farkindaligin katilimcilar tarafindan
benimsendigini gostermektedir. Bu bulgular, seflerin yalnizca iiretim siireglerinde degil, ayn1 zamanda sistem

biitiinliigiiniin korunmasinda da aktif rol aldiklarin1 géstermesi bakimindan dikkat ¢ekicidir.

Tablo 5. Karsilasilan Sorunlar ve Céziim Stratejileri Baslikli Temaya Iliskin Bulgular

Tema 4 Kodlar
Tedarikgi kaynakl zincir kirilmasi

Karsilasilan Sorunlar ve | Elektrik kesintisi
Coziim Stratejileri Dolap ar1zasi

Personel ihmali

““Soguk zincir siireclerinde karsilastiginiz en yaygin sorunlar nelerdir? Bu sorunlar1 nasil ¢oziiyorsunuz?”’
sorusuna katilimcilarin verdikleri cevaplara iligskin tema ve kodlar tablo 5°te yer almaktadir. Katilimcilarin bu

konudaki goriisleri ve mesleki tecriibelerinde yasadiklar1 deneyimlere bagli rnek ifadeler agagida verilmistir.

KS8- “Tedarikgilerin zinciri kirarak {iriin getirmesi sik yaganan bir sorun. Teknolojik altyap1 ve giincel sistemleri
kullanmiyor bir¢ogu. Bu sebeple bazi firmalarla ¢alismayi biraktik. Adam {iriinii glinesin altinda bekletiyor, sonra
soguk arabaya atiyor ve diyor ki abi zincir kirilmadi. O is dyle olmuyor. Burada tedarik¢i personelin de egitimli
olmasi ¢ok 6nemli. Sen ne yaparsan yap oncesinde zincir kirtlmissa iirline yansiyor, sona biz ugrasiyoruz. Sadece
tedarik personeli degil, teslim alma, depolama, mutfak personeli de ihmal edebiliyor. Sik sik uyarmak ve kontrole

etmek gerek. Genelde bunlara engel olmak i¢in kurumsal firmalarla ¢alistyorum ben.”

K2- “Elektrik kesilirse jenerator devreye giren diikkanlar avantajli. Biz kaliyoruz 6yle. Cok zor degil bir ekipman
almak, ama almiyorlar, nasilsa is doniiyor diye. Daha 6nce de sdyledim dolaplar siirekli ariza veriyor, gece dolap
bozulsa bir siirii mal atilacak. Personel unutuyor, tarih yazmiyor olan bana oluyor ¢iinkii hesap benden soruluyor.

Bence ¢6zlimii kolay herkes isini takip edecek, patron yatirim yapacak, is akar gider.”

Katilimer ifadelerinden elde edilen bulgular dogrultusunda, soguk zincirin kirilmasinda dig kaynakli unsurlarin
da belirleyici oldugu gériilmiistiir. Ozellikle tedarikgilerin soguk zincir kurallarina yeterince riayet etmemesi, tasima
araclarinda uygun sicaklik kosullarinin saglanmamasi ya da teslimat siirelerinde yasanan gecikmeler, zincirin
kirilmasina neden olan 6nemli faktorler arasinda yer almaktadir. Bu durum, isletmelerin kendi i¢ siireglerini kontrol
altinda tutsa dahi, dis paydaslarin yetersizligi sebebiyle gida giivenligi agisindan risk altinda kalmalarina yol
agmaktadir. Bu baglamda, tedarik zincirinin her halkasinda standartlarin karsilikli olarak denetlenmesi ve is birligine

dayal1 bir sistem kurulmasi gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir.

Elektrik kesintileri, 6zellikle buzdolabi, derin dondurucu ve soguk hava depolar1 gibi ekipmanlarin ¢aligmasini
dogrudan etkileyerek, zincirin siirekliligini tehdit eden 6nemli bir risk faktorii olarak 6ne ¢ikmaktadir. Gorlismelerde

katilimcilar, enerji kesintilerinin beklenmedik zamanlarda gerceklestigini ve bu tiir durumlarda hizli bir miidahale
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mekanizmasinin eksikliginin soguk zincirin biitiinliigiinii bozdugunu ifade etmistir. Bu bulgu, enerji altyapisinin
giivenilirligi ile gida giivenligi arasinda dogrudan bir iligski oldugunu ortaya koymakta; jenerator gibi yedek enerji

kaynaklarinin zorunlu bir 6nlem olarak degerlendirilmesi gerektigini gostermektedir.

Soguk hava dolaplarinda meydana gelen teknik arizalar, gida maddelerinin uygun sicaklik kosullarinda muhafaza
edilmesini engelleyerek mikrobiyal bozulmalara zemin hazirlamaktadir. Katilimeilar, bu tiir arizalarin genellikle
bakim eksikliginden ya da eskiyen ekipmanlardan kaynaklandigini belirtmiglerdir. Bu baglamda, ekipmanlarin
diizenli olarak kontrol edilmesi ve bakim planlarmin igletme prosediirleri igine entegre edilmesi, zincirin
stirdiiriilebilirligi agisindan kritik bir unsur olarak degerlendirilmektedir. Ayrica, ariza aninda miidahale edebilecek

teknik personel bulundurulmasi da isletmeler agisindan 6nemli bir giivenlik ag1 olusturmaktadir.

Katilmcilarin ortaklagtigi bir diger tema ise personel kaynakli ihmallerin soguk zincir biitiinliigii {izerinde
dogrudan etkili oldugudur. Uriinlerin soguk ortam disinda uzun siire bekletilmesi, dolap kapaklarinin agik birakilmasi
veya sicaklik takibinin ihmal edilmesi gibi 6rnekler, zincir kirilmalarinin 6nemli sebepleri arasinda sayilmistir. Bu
durum, personel egitiminin yalnizca teknik bilgi aktarimiyla sinirli kalmayip, ayn1 zamanda farkindalik gelistirmeye
yonelik siirdiiriilebilir bir yapiya kavusturulmasi gerektigini gostermektedir. Nitelikli ve bilingli insan giiciiniin,

soguk zincir uygulamalarinin basarisinda kilit rol oynadigi agikca goriilmektedir.

Tablo 6. Egitim Siirecleri Baslikli Temaya Iliskin Bulgular

Tema 5 Kodlar
Oryantasyon egitimleri
Egitim Siirecleri Periyodik hijyen ve zincir egitimi
Usta-cirak iligkisi ile dgrenme

““‘Soguk zincirle ilgili olarak c¢alisanlariniza herhangi bir egitim veriliyor mu?’’ sorusuna katilimeilarin verdikleri
cevaplara iliskin tema ve kodlar tablo 6’da yer almaktadir. Katilimcilarin bu konudaki goriisleri ve mesleki

tecriibelerinde yasadiklar1 deneyimlere bagli 6rnek ifadeler asagida verilmistir.

K1- “Yeni ise baslayan personel mutlaka oryantasyon egitiminden gegiyor. Ozellikle soguk zincir ve hijyen
egitimlerini de belli araliklarla aldiriyoruz. Ciinkii teorik bilgilerin giincel kalmasi gerek ki personel bunu

uygulamaya dokebilsin.”

K2- “Bence tecriibe en biiyiik 6gretmen bu iste. Oyle kitap okumayla falan 6grenilmez. Usta el verecek ¢iragina.

Ne nasil yapilir gésterecek. Gerekirse kizacak. Oyle egitime falan zaman da yok zaten. Gore gore dgrenecekler.”

Katilimer goriisleri, 6zellikle ise yeni baslayan personelin soguk zincir siireglerine uyum saglamasinda
oryantasyon egitimlerinin kritik bir rol oynadigini ortaya koymaktadir. Oryantasyon siireci, calisanlarin sadece
isletmenin genel isleyisine degil, ayn1 zamanda hijyen, sicaklik kontrolii, iiriin tasima kurallar1 ve gida giivenligi
protokollerine iliskin temel bilgilere vakif olmalarin1 saglamaktadir. Bu egitimlerin diizenli ve yapilandirilmis
bicimde sunulmasi, personelin bilin¢gli hareket etmesini kolaylastirmakta ve zincirin kirilma riskini en aza
indirmektedir. Dolayisiyla, oryantasyon egitimi, soguk zincirin siirekliligini saglayan onleyici stratejilerden biri

olarak degerlendirilmektedir.

Soguk zincirin giivenli bir sekilde igletilebilmesi i¢in bilgi giincellemeleri ve hatirlatmalarin diizenli araliklarla
yapilmasi gerekmektedir. Katilimeilar, belirli periyotlarla diizenlenen hijyen ve zincir egitimlerinin, 6zellikle

tekrarlanan hatalarin 6nlenmesinde ve galisanlarin motivasyonunun artirilmasinda etkili oldugunu belirtmisglerdir. Bu
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egitimlerin uygulamali bicimde gercgeklestirilmesi, caligsanlarin teorik bilgiyi pratige doniistirmelerine imkan
tanimakta ve saha becerilerini pekistirmektedir. Ayrica periyodik egitimlerin, gida giivenligi kiiltiirliniin

kurumsallagmasina katki sagladigi ve zincirin her agsamasinda risklerin fark edilmesini kolaylastirdig1 gortilmektedir.

Katilmc ifadeleri, 6zellikle formel egitimin sinirli oldugu mutfak ortamlarinda usta-cirak iliskisinin bilgi
aktarimi acisindan 6nemli bir rol {istlendigini gostermektedir. Bu geleneksel 6grenme bi¢imi, deneyimli personelin
yillara dayanan pratik bilgisini yeni ¢alisanlara dogrudan aktarmasina olanak tanimakta ve bdylece soguk zincir
stireclerine iliskin gozlem temelli 6grenme saglanmaktadir. Ancak bu yontemin sistematik bilgi aktarimi yerine
bireysel tecriibeye dayali olmasi, bazi durumlarda bilgi eksikligine ya da yanlis uygulamalarin siirdiiriilmesine yol
acabilmektedir. Bu durum, usta-¢irak modelinin bilgi aktariminda yetersiz kalabilecegi ve kurumsal egitimle

desteklenme ihtiyacini ortaya koymaktadir.

Tablo 7. Gida Kalitesi ve Giivenligi Baslikli Temaya iliskin Bulgular

Tema 6 Kodlar
Mikrobiyolojik risklerin azaltilmasi

Gida Kalitesi ve Giivenligi | Besin degerinin korunmasi

Goriiniim, lezzet ve dokunun korunmasi

““Soguk zincirin gida kalitesine ve glivenligine etkileri hakkinda ne diisliniiyorsunuz?’’ sorusuna katilimcilarin
verdikleri cevaplara iliskin tema ve kodlar tablo 7°de yer almaktadir. Katilimcilarin bu konudaki goriisleri ve mesleki

tecriibelerinde yasadiklar1 deneyimlere bagli 6rnek ifadeler asagida verilmistir.

K1- “Uygun sicaklikta saklanmayan gidalarda besin degeri kayiplar1 yaganabilir. Bu zaten bilimsel bir durum.
Her iiriin farkli 6zellige sahip. Besin degeri korunmus iirtinleri kullanmak en giizeli hem saglik hem de kalite
acisindan. Ascilikta 6nemli bir kuraldir, iyi malzeme olursa iyi iiriin ¢ikar. Malzemen kotiiyse ne yaparsan yap olmaz.
Diislinsene biifeye rengi donmiis iiriin atryorsun, isletme puani hemen diiser. Miisteriler artik ¢cok aktif, hemen

sikayet, yorum vs. Haklarini artyorlar dogal olarak.”

K12- “Kalitesiz iiriin kullanim1 gida zehirlenmesine kadar gidebilir. Bu zaten soguk zincirle basliyor. Etrafimizda
yasandi daha once duyuyoruz. Kalite sadece iyi yemek pisirmek degil, {iriinii dogru saklamak, dogru depolamak,
zinciri korumak. Hepsi bir biitiin, bir agamay1 atlarsan ne lezzet ne saglik ne de kalite kalir iirlinde. Asgibasi olarak

sana yazar bu olumsuzluklar.”

Katilimce1 goriisleri, soguk zincir uygulamalarinin temel amacinin, mikrobiyolojik riskleri en aza indirgemek
oldugunu ortaya koymaktadir. Soguk ortam kosullari, gidalarda mikroorganizmalarin {iremesini yavaslatarak veya
tamamen durdurarak {iriniin giivenligini saglamaktadir. Katilimcilar, zincirin kirilmasi halinde 6zellikle patojen
mikroorganizmalarin hizla ¢ogaldigini ve bunun hem tiiketici sagligi agisindan ciddi tehlikelere hem de igletme itibari
acisindan kayiplara yol acabilecegini ifade etmislerdir. Bu baglamda, soguk zincir; gida kaynakli hastaliklarin
onlenmesinde, halk sagliginin korunmasinda ve siirdiiriilebilir gida giivenliginin saglanmasinda stratejik bir savunma

hatt1 olarak degerlendirilmektedir.

Soguk zincirin siirekliligi yalnizca mikrobiyolojik giivenligi degil, ayn1 zamanda gidanin besinsel biitiinligiinii
de dogrudan etkilemektedir. Katilimeilar, 6zellikle vitamin, mineral ve protein gibi hassas bilesenlerin uygun sicaklik
kosullarinda daha uzun siire korunabildigini vurgulamistir. Zincirin bozulmasi hélinde ise 1siya duyarli besin

Ogelerinde hizli bir ¢oziinme veya kayip meydana gelebilmekte, bu da hem besin degerini hem de iiriiniin kalite
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algisim diistirmektedir. Bu nedenle, soguk zincir uygulamalar1 sadece gidanin goriiniirdeki 6zelliklerini degil, ayni

zamanda besleyici niteligini koruma yoniiyle de hayati bir rol oynamaktadir.

Gorliniim, lezzet ve doku gibi duyusal O6zelliklerin korunmasi, tiiketici memnuniyetini dogrudan etkileyen
faktorler arasinda yer almaktadir. Katilimeilar, uygun sogutma kosullarinin bu fiziksel ve kimyasal ozellikleri
muhafaza ettigini, 6zellikle sebze, et ve siit iiriinlerinde bozulma, renk degisimi, sulanma veya dokusal yumusama
gibi istenmeyen durumlarin Oniine gegtigini belirtmislerdir. Bu durum, soguk zincirin sadece giivenlik degil ayn1
zamanda kalite kontrol mekanizmasi olarak da islev gordiigiinii ortaya koymaktadir. Gida sunumunda estetik ve
lezzetin korunmasi, profesyonel mutfaklar agisindan marka imaji ve miisteri baglilig: gibi kritik ¢iktilarla dogrudan
iliskilidir.

Tablo 8. Miisteri Memnuniyeti ile Iliski Baslikli Temaya iliskin Bulgular

Tema 7 Kodlar

Tazelik ve kalite algisi

Miisteri Memnuniyeti ile Gorsellik ve lezzet beklentisi

Tliski Gitven iliskisi

““Soguk zincir siireglerinin miisteri memnuniyetine katkis1 oldugunu diislinliyor musunuz?’’ sorusuna
katilimcilarin verdikleri cevaplara iligskin tema ve kodlar tablo 8’de yer almaktadir. Katilimcilarin bu konudaki

goriigleri ve mesleki tecriibelerinde yasadiklar1 deneyimlere bagl 6rnek ifadeler asagida verilmistir.

K3- “Soguk zincir diizgiin uygulaninca memnuniyet artiyor. Hep sOylerim personelime, gdzle goriinmeyen
seylerin telafisi olmaz. Biz mikroorganizmalar1 géremiyoruz. Zararli bakterileri géremiyoruz ama onlar hep var. E
sen soguk zincire uymamissin sonra miisteriden 6vgii bekle, olamaz bdyle bir sey. Miisterilerin artik algis1 ve
seciciligi yiiksek. Ayirt edebiliyor birgcogu. Sen taze kaliteli iiriin ver tesekkiir eder, ama salak yerine koyarsa, bozuk
mal verirsen seni sikintiya sokar hakkini arar. Benim yillardir gelen miisterilerim var. Biliyor beni, mutfagimi,

hijyene nasil dikkat ettigimi, verdik demek ki o giiveni, yoksa niye gelsin.”

K5- “Taze ve giivenli iiriin sunmak misafir memnuniyetinde belirleyici etken bence. Misafir her zaman verdigi
paranin karsiligin1 almak ister. Dogal olan bu zaten. Yemek bizim vitrinimiz. Taze {iriin, kaliteli malzeme ve gorsel
acidan iyi bir yemek misafiri mutlu eder. Zaten iyi yemegin mutluluk ile yakindan ilgisi var. Ben mutfagimda kendim

severek glivenerek yemedigim bir {irlinii miisterime vermem, en dnemli prensibimdir hep.”

Katillmc1 ifadeleri, soguk zincirin miigteri nezdindeki tazelik ve kalite algisini dogrudan etkiledigini
gostermektedir. Gidanin tiiketiciye ulastigi andaki fiziksel goriiniimii, kokusu ve yapisal biitlinliigii, {iriiniin taze
oldugu izlenimini yaratmakta ve bu da kalite algisin1 pekistirmektedir. Zincirin dogru sekilde yonetilmesi, liriiniin
hasat, iiretim ya da islenme asamasindaki niteligini koruyarak miisteride giiven olusturmaktadir. Ozellikle otel,
restoran ve catering hizmetleri gibi yiyecek-icecek sektorlerinde, miisterilerin gida kalitesine dair algisi, isletmenin

prestijini ve tercih edilme sikligin1 dogrudan etkilemektedir.

Miisteri memnuniyeti iizerinde etkili olan bir diger unsur ise gidanin duyusal &zelliklerinin beklentileri
karsilayacak diizeyde olmasidir. Gorsellik (renk, canlilik, biitiinliik) ve lezzet (tat dengesi, tazelik hissi) gibi faktorler,
yalnizca ascinin yetkinligiyle degil, ayn1 zamanda gidanin muhafaza siirecindeki basariyla da sekillenmektedir.
Katilimeilar, 6zellikle protein agirlikli iiriinlerde, soguk zincirin kirilmasi halinde aroma kaybi, dokusal bozulma

veya tat degisimi gibi olumsuzluklarin yasandigini belirtmislerdir. Bu durum, miisterilerin {iriinle kurdugu duyusal

4017



Salli, G. JOTAGS, 2025, 13(4)

deneyimi zayiflattigindan, memnuniyet diizeyinde diisiise yol acabilmektedir. Dolayisiyla, soguk zincirin kesintisiz

yonetimi, sunum kalitesi ile dogrudan iliskilidir.

Gorligmelerde 6ne ¢ikan bir diger dnemli bulgu, soguk zincirin misterilerle kurulan giiven iligkisini besleyici bir
unsur oldugudur. Katilimcilar, hijyenik kosullarda saklanmig ve tasinmis triinlerin, 6zellikle bilingli tiiketiciler
tarafindan daha cok tercih edildigini ve bu durumun isletmenin giivenilirligini artirdigini ifade etmislerdir.
Miisterilerin tekrar tercih davramislari, biiylik dlcilide isletmeye duyduklar giivene dayandigindan, soguk zincirin
biitiinliigii yalnizca operasyonel bir zorunluluk degil, ayn1 zamanda marka sadakati ve itibar yonetimi agisindan da
stratejik bir unsurdur. Soguk zincirin etkinligi, miisterinin tiriinle kurdugu bagda seffaflik, sorumluluk ve kalite

beklentilerinin karsilanmasina hizmet etmektedir.

Tablo 9. Yasal Diizenlemelere Uyum Baslikli Temaya Iliskin Bulgular

Tema 8 Kodlar
HACCP ve i¢ denetim uygulamalari

Yasal Diizenlemelere Uyum | Mevzuat farkindalig

Denetime hazirlik

“Soguk zincir uygulamalarina dair yasal diizenlemeler hakkinda bilginiz var m? Isletmenizde bu diizenlemelere
nasil uyum saglantyor?’’ sorusuna katilimeilarin verdikleri cevaplara iliskin tema ve kodlar tablo 9°da yer almaktadir.
Katilimcilarin bu konudaki goriisleri ve mesleki tecriibelerinde yasadiklar1 deneyimlere bagli 6rnek ifadeler agsagida

verilmistir.

K1- “Denetimlerde eksiksiz evrak sunabiliyoruz. Bu siki bir disiplin gerektiriyor. Haccp bu isin en 6nemli noktasi.
Uyumlu ve titiz olmak durumundayiz. Haccp belgeleri, mevzuata hakim olmak ve denetime agik olabilmek herkesin
ve her igletmenin harci degil. Sonugta bu kurallar insan saglig1 i¢in var. Bizde bunlara uymak ve siirekli gelistirmek

durumundayiz.”

K10- “Yasal diizenlemeleri ¢ok yakindan takip ediyoruz. Bu bir zorunluluktan ¢ok tercih olmali bence. Devlet
insan sagligimi 6nemsemeli, bazi seyler gdstermelik degil tam olmali. Denetimlerde paray1 veren diidiigii calmamali,
is hakkiyla yapilmali. Yanhs durumlarda kati cezalar gelmeli. Soguk zincir ve gida giivenligi dogrudan baglantili

kavramlar.”

Katilmci ifadeleri, isletmelerin yasal yilikiimliilikklerini yerine getirebilmek adina HACCP (Kritik Kontrol
Noktalarinda Tehlike Analizi) sistemine entegre i¢ denetim siireclerine biiyiik 6nem verdiklerini ortaya koymaktadir.
Soguk zincir uygulamalari, HACCP’in temel ilkeleri dogrultusunda izlenebilirlik, sicaklik kontrolii ve kayit tutma
gibi alanlarda sistematik bir bicimde takip edilmektedir. Katilimcilar, bu tiir i¢ denetim uygulamalarinin sadece
mevzuat geregi degil, ayn1 zamanda gida giivenligini siirdiiriilebilir kilmak agisindan da vazgegilmez oldugunu ifade
etmistir. Bu durum, profesyonel mutfaklarda soguk zincirin yalnizca operasyonel degil, ayn1 zamanda yasal

sorumluluk ekseninde degerlendirildigini gdstermektedir.

Katilimeilar, gida mevzuatina dair farkindaligin soguk zincir uygulamalarinin basarisi tizerinde belirleyici bir rol
oynadigim vurgulamislardir. Ozellikle Gida Hijyeni Yonetmeligi, Tiirk Gida Kodeksi ve uluslararasi standartlara
iliskin bilgi sahibi olmak, hem mutfak seflerinin hem de diger mutfak personelinin siiregleri dogru ve eksiksiz sekilde

yOnetmesini saglamaktadir. Mevzuata uygunluk, sadece denetim siireglerini kolaylastirmakla kalmamakta, ayni
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zamanda igletmenin profesyonel imajin giiclendirmektedir. Bu nedenle, mevzuat egitiminin siirekli hale getirilmesi,

isletmelerin yasal uyum kabiliyetini artirmaktadir.

Soguk zincir uygulamalarimin mevzuatla uyumlu olarak yiiriitiilmesi, gida isletmelerinin diizenli olarak tabi
tutuldugu resmi denetim siireglerine hazirlikli olmalarini da gerektirmektedir. Katilimcilar, denetimlerin habersiz ve
ani gerceklesebilecegini, bu nedenle tiim kayitlarin diizenli tutulmasinin ve uygulamalarin siirekli olarak
denetlenmeye hazir hilde bulunmasinmin zorunlu oldugunu ifade etmislerdir. Bu dogrultuda, soguk zincirin her
asamasinin belgelendirilmesi, termal kayit cihazlarinin kullanimi ve gilinlik kontrol formlarimin eksiksiz
doldurulmasi gibi uygulamalar, yalnizca gida giivenligi agisindan degil, denetim basarisi bakimindan da 6nem arz
etmektedir. Bu farkindalik, isletmelerin hem cezai yaptirimlardan korunmalarini hem de sektdrde giivenilirlik

kazanmalarimi saglamaktadir.

Tablo 10. Siire¢ Iyilestirme Onerileri Baslikli Temaya iliskin Bulgular

Tema 9 Kodlar
Dijital takip sistemleri

Mobil bildirim sistemleri

Siireg Iyilestirme Onerileri Personel farkindalig1 artirnmi

Uriin yerlesim planlamasi

““Soguk zincir siireclerinin daha verimli ve etkili hale gelmesi i¢in neler onerirsiniz?’’ sorusuna katilimcilarin
verdikleri cevaplara iliskin tema ve kodlar tablo 10’da yer almaktadir. Katilimcilarin bu konudaki goriisleri ve

mesleki tecriibelerinde yasadiklar: deneyimlere bagli 6rnek ifadeler asagida verilmistir.

K6- “Is akisinin dijitallestirilmesi siireci hem hizlandirir hem daha giivenli yapar bence. Sonugta teknoloji
cagindayiz. Insanlara bagl kalmak biraz abes kaliyor. Dijital yontemler, mobil bildirimler vs. bunlar her isletmede
olmali diye diislinliyorum. Aksi halde personele bagimlilik artryor ki costla dogrudan alakali seyler. Hem itibar hem
para kaybediyor isletme.”

K9- “Soguk odalarda iiriin yerlesimi ¢apraz bulasmayi dnlemek icin iyi planlanmali mutlaka. Her {iriin ayri
ozellikte. Ust iiste yan yana yerlesim olmaz. Belli bir diizende sistematik ilerlemeli, ilk giren ilk cikar ilkesine
uyulmali. Cig gidalarla pismis gidalar ayr1 yerlerde depolanmali. Soguk zincir agisindan bunlar ¢ok 6nemli detaylar.

Tabi personelin de farkinda olmasi lazim bunlarin, sadece benim dememle olmuyor.”

Katilimer goriisleri, soguk zincirin takibinde dijital teknolojilerin entegrasyonunun siirecin giivenilirligini ve
hizin artiracag1 yoniinde giiclii bir egilim gdstermektedir. K6 kodlu katilimcinin “Is akisinin dijitallestirilmesi siireci
hizlandirir” ifadesi, 6zellikle sicaklik takibi, alarm sistemleri, veri kayitlar1 ve iirlin izlenebilirligi gibi kritik alanlarda
dijital sistemlerin manuel kontrol yontemlerine kiyasla daha verimli oldugunu gostermektedir. Bu baglamda, soguk
zincir yonetiminin dijitallestirilmesi, hata payini azaltmakta, siireclerin standartlastirilmasina katki saglamakta ve

denetim siireclerini kolaylastirmaktadir.

Soguk zincir siireglerinde yasanan aksakliklarin erken tespiti ve aninda miidahale edilmesi, zincirin siirekliligi
acisindan biiyiik 6nem arz etmektedir. Katilimcilar, mobil bildirim sistemleri sayesinde sicaklik degisimlerinin,
kapak acik kalma siirelerinin ya da ekipman arizalarinin aninda haberdar edilmesini saglayan teknolojik ¢dziimleri
olumlu bir gelisme olarak degerlendirmistir. Bu sistemler, 6zellikle 24 saat esasli ¢aligan profesyonel mutfaklarda

sorumlulugun yayilmasi ve miidahale hizinin artirilmas: bakimindan avantaj saglamaktadir. Bildirim sistemleri, ayni
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zamanda yonetici personelin sahada olmasa bile siirece miidahil olabilmesine olanak taniyarak operasyonel kontrolii

giiclendirmektedir.

Soguk zincir siirecinin basaris1 yalnizca teknik altyapiya degil, aym1 zamanda bu siireci yiiriiten personelin
farkindalik diizeyine de baghidir. Katilimcilar, egitimlerin siirekliligi, gorsel uyart materyallerinin kullanimi1 ve
sorumluluklarin net sekilde tanimlanmasinin, personel farkindaligini 6nemli 6lgiide artirdigini belirtmislerdir. Bu
cercevede, yalnizca baglangic egitimleriyle yetinilmemeli; sahada yasanan somut hatalar iizerine geri bildirim
verilerek 6grenme siireci pekistirilmelidir. Boylelikle zincir kirilmalarinin insan hatasi kaynakli boliim{i minimize
edilebilir. Ayrica farkindaligr yiiksek personel, yalnizca goérevlerini yerine getirmekle kalmaz, ayn1 zamanda olasi

riskleri proaktif sekilde fark edebilir.

Katilimcilar, iiriinlerin soguk hava odalarinda uygun sekilde yerlestirilmesinin hem ¢apraz bulagmanin énlenmesi
hem de iiriin kalitesinin korunmasi agisindan kritik oldugunu vurgulamislardir. Ozellikle K1 kodlu katilimcinin
“Soguk odalarda iirlin yerlesimi ¢apraz bulasmay1 6nlemek i¢in iyi planlanmali” ifadesi, bu siirecin yalnizca
depolama degil, ayn1 zamanda hijyenik giivenlik agisindan da degerlendirilmesi gerektigini ortaya koymaktadir. Et,
siit, sebze gibi farkli kategorilere ait {irtinlerin birbirinden ayrilmasi, hava sirkiilasyonunun engellenmemesi ve soguk
hava akisinin esit dagilmasi gibi hususlar, zincirin fiziksel biitiinliigiinii dogrudan etkilemektedir. Bu nedenle, {iriin

yerlesiminde hem ergonomik hem de hijyenik prensiplerin gozetilmesi onerilmektedir.

Tablo 11. Gelecek Perspektifi ve Teknolojik Yénelimler Baglikli Temaya Iliskin Bulgular

Tema 10 Kodlar
IoT sistemleri

Gelecek Perspektifi ve Akall1 dolaplar

Teknolojik Yonelimler Yapay zeka destekli uyarilar

Blockchain ile izlenebilirlik

“Gelecekte soguk zincir teknolojilerindeki hangi yeniliklerin sektore katki saglayacagimi diistiniiyorsunuz?’’
sorusuna katilimcilari verdikleri cevaplara iligkin tema ve kodlar tablo 11°de yer almaktadir. Katilimcilarin bu

konudaki goriisleri ve mesleki tecriibelerinde yasadiklart deneyimlere bagl 6rnek ifadeler asagida verilmistir.

K8- “Akilli sogutma sistemleri ve blockchain ile tedarik zinciri takibi sektdre katki sagliyor ve daha da 6nemli
hale gelecek bence. Bilisim ¢agindayiz, yapay zeka artik her alanda var. Tiim bu sistemler mutfaklarda kullanilmali,

insana bagimlilik azaltilma. Ciddi yatirimlar yapilmali eger gastronomi sektdriiniin gelismesi isteniyorsa.”

K12- “Yapay zeka destekli dolaplar ve mobil uyar1 sistemleri gelecegi belirleyecek ki bunu etkilerini zaten
mutfakta géormeye bagladik. Diinya degisiyor ayak uydurmamiz lazim. Yoksa Tiirk gastronomisi neden gelismiyor

diye dertleniyoruz. Giinceli ve teknolojiyi her alanda entegre etmek 6nemli diye diisiiniiyorum.”’

Katilimer goriisleri, soguk zincir siireglerinde nesnelerin interneti (IoT) teknolojilerinin yayginlasmasinin sektor
acisindan biiyiik bir doniisiim yaratacagi yoniindedir. IoT destekli sensorler sayesinde sicaklik, nem, kap1 hareketleri
gibi kritik parametrelerin anlik olarak takip edilebildigi ve bu verilerin bulut sistemlerde kayit altina alindig1 ifade
edilmistir. Bu sistemlerin sadece izleme degil, ayn1 zamanda miidahale siireglerini de otomatiklestirebilecegi
vurgulanmaktadir. Dolayisiyla, IoT teknolojileri hem operasyonel verimliligi artirmakta hem de zincirin kirilmasini

onleyici akilli sistemlerin gelistirilmesine olanak tanimaktadir.
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“Yapay zeka destekli dolaplar ve mobil uyar1 sistemleri gelecegi belirler” seklindeki katilimer goriisii, soguk hava
iinitelerinde kullanilan klasik sistemlerin yerini giderek daha fazla akilli teknolojilere birakacagina isaret etmektedir.
Akalli dolaplar; tirtin tiirline gore sicaklik ayar1 yapabilen, stok hareketlerini algilayan, doluluk oran1 analizi sunan ve
hatta raf 6mrii takibi yapabilen 6zellikleriyle 6ne ¢ikmaktadir. Bu teknolojiler, sadece gidanin fiziksel giivenligini
saglamakla kalmaz, ayn1 zamanda igletmelere stratejik karar alma siireglerinde veri temelli ¢oziimler liretme imkani

da sunmaktadir.

Yapay zeka algoritmalarinin soguk zincir siireglerine entegre edilmesi, olasi riskleri 6nceden 6ngdrme ve proaktif
onlem alma bakimindan kritik bir potansiyel tasimaktadir. Katilimcilar, bu sistemlerin gegmis verileri analiz ederek
ariza ihtimali olan dolaplar1 6nceden uyarabilecegini, sicaklik sapmalarin1 daha erken tespit edebilecegini ve mobil
cihazlara otomatik bildirim génderebilecegini belirtmislerdir. Boylelikle karar verme siirecleri hizlanmakta ve insan
hatasina bagli riskler en aza indirilmektedir. Yapay zeka uygulamalari, geleneksel yontemlere gore daha fazla 6ngorii

kabiliyeti sunarak soguk zincirin daha etkin yonetilmesini miimkiin kilmaktadir.

“Sogutma sistemleri ve blockchain ile tedarik zinciri takibi sektore katki saglar” ifadesi, izlenebilirlik konusunun
gelecekte daha seffaf, giivenli ve merkeziyetsiz sistemlerle desteklenecegini gostermektedir. Blockchain teknolojisi
sayesinde {iriiniin tretimden tiiketime kadar gecirdigi tiim asamalar seffaf bicimde kayit altina alinabilir; bu da
tilketici glivenini artirirken denetim mekanizmalarinin etkinligini de giiclendirmektedir. Katilimeilar, bu sistemin
ozellikle gida sahteciligiyle miicadelede, kalite ve tedarik standartlarinin korunmasinda doniistiiriicii bir rol
oynayabilecegini ifade etmislerdir. Bu baglamda, blockchain teknolojisinin soguk zincirin dijitallesmesindeki

tamamlayici yapi taglarindan biri olacagi dngoriilmektedir.
Sonuc, Tartisma ve Oneriler

Bu ¢aligma, Eskisehir ilinde profesyonel mutfaklarda gorev yapan mutfak seflerinin soguk zincir uygulamalarina
iligkin bilgi, tutum ve deneyimlerini anlamaya ydnelik nitel bir aragtirma olarak kurgulanmistir. Yar1 yapilandirilmis
goriismeler yoluyla toplanan veriler, icerik analizi yontemiyle ¢Oziimlenmis ve toplam on ana tema altinda
siniflandirilmistir. Elde edilen bulgular, soguk zincirin yalnizca teknik bir siire¢ degil, ayn1 zamanda ¢ok katmanl

bir gida giivenligi, kalite yonetimi ve miisteri memnuniyeti sistemi olarak algilandigini ortaya koymustur.

Katilimcilar, soguk zinciri gida giivenliginin temel yapi taslarindan biri olarak degerlendirmektedir. Zincirin
stirekliligi, mikrobiyolojik risklerin azaltilmasi, iiriinlerin besin degeri ve duyusal 6zelliklerinin korunmasi, yasal
mevzuata uyum saglanmasi ve nihayetinde miisteri memnuniyetinin artirilmasi agisindan belirleyici bir faktor olarak
one ¢ikmaktadir. Ozellikle zincirin kirilmasma yol acan temel sorunlar arasinda tedarikci kaynakli teslimat
problemleri, elektrik kesintileri, ekipman arizalar1 ve personel ihmalleri siklikla dile getirilmistir. Bu sorunlarin
onlenmesinde egitimli personel kullanimi, is akisimin dijitallestirilmesi, yedek enerji kaynaklarinin devreye alinmast

gibi stratejik yaklagimlarin etkili oldugu vurgulanmistir.

Egitim siireglerinin 6nemi gerek teknik bilgi aktarimi gerekse farkindalik gelistirme boyutunda katilimcilar
tarafindan agik bicimde dile getirilmistir. Oryantasyon ve periyodik egitimlerin yan1 sira usta-cirak iligkisine dayali
Ogrenme bigiminin hala gegerliligini korudugu goézlemlenmistir. Ayrica, personelin soguk zincir farkindaligini

artirmaya yonelik uygulamalarin, zincirin siirdiiriilebilirliginde dnemli bir kaldirag gérevi gordiigii anlasilmistir.
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Calismada dikkat ¢eken bir diger bulgu ise soguk zincir uygulamalarinin miisteri memnuniyetiyle dogrudan
iligkilendirilmesidir. Katilimcilar, taze ve kaliteli iiriin sunumunun miisteri sadakati acgisindan hayati bir rol
oynadigini; gorsellik, lezzet ve hijyen algisinin zincirin biitiinliigii ile yakindan baglantili oldugunu ifade etmislerdir.
Bu baglamda, soguk zincirin yalnizca mutfak operasyonlarinin bir bileseni degil, ayn1 zamanda isletme kimligini

sekillendiren stratejik bir unsur oldugu soylenebilir.

Yasal diizenlemelere uyum konusunda ise Ozellikle egitimli seflerin mevzuat bilgisi ve denetime hazirlik
diizeylerinin yiiksek oldugu gdzlemlenmistirr HACCP uygulamalari, i¢ denetim mekanizmalari ve kayit tutma
sistemleri profesyonel mutfaklarda yaygin bigimde kullanilmaktadir. Ancak bazi1 katilimcilar, mevzuat
uygulamalarinin yonetici diizeyinde sinirli kaldigini ve alt personelin siirece yeterince dahil edilmedigini belirtmistir.
Bu durum, mevzuatin yalnizca iist yonetim tarafindan degil, tiim mutfak personeli tarafindan igsellestirilmesini

gerektiren biitlinciil bir yaklagim ihtiyacini glindeme getirmektedir.

Calismanin 6zgiin katkilarindan biri, seflerin soguk zincir siireclerine yonelik gelecek perspektiflerini ortaya
koymasidir. Katilimeilar, yapay zeka destekli dolap sistemleri, [oT (Nesnelerin Interneti) uygulamalari, blockchain
temelli izlenebilirlik sistemleri ve mobil bildirim teknolojilerinin 6niimiizdeki yillarda sektdrde belirleyici olacagini
ifade etmislerdir. Bu ongoriiler, gida gilivenligi siireclerinin yalnizca insan faktoriine degil, ayn1 zamanda dijital
altyap1 ve otomasyon sistemlerine dayali olarak yeniden sekillenecegini gostermektedir. Béylece ¢alisma, sektordeki
dijitallesme egiliminin profesyonel mutfak diizeyinde nasil algilandigini ve benimsendigini belgeleyen dnemli bir

saha caligmasi niteligi kazanmaktadir.

Sonug olarak, bu caligma profesyonel mutfaklarda soguk zincirin ¢ok boyutlu yapisim ve farkli aktorlerin bu
stirecteki rollerini detayli bicimde analiz etmis; mevcut uygulamalara dair giiclii yonleri, zayif alanlarn ve gelecek
firsatlarimi biitlinciil bir bakisla ortaya koymustur. Elde edilen bulgular hem akademik literatiire hem de sektdrel
uygulamalara katki sunabilecek nitelikte olup, profesyonel mutfak yonetimi, gida giivenligi politikalar1 ve teknoloji

entegrasyonu gibi konularda yeni tartigma alanlari agmaktadir.

Aragtirma, Tiirkiye’de soguk zincir ¢calismalarinin agirlikli olarak makro ve nicel odakta yiiriitiilmesi nedeniyle
sinirli kalan mutfak i¢i operasyonel karar siirecleri ve uygulama gerekgelerinin tematik olarak agiklanmasi alanindaki
bosluga nitel bir katki sunmaktadir. Bulgular, {iriin kabulde sicaklik kontroliiniin teknolojik bir rutin olmanin 6tesine
gecerek seflerin karar mekanizmalarinin pargasi haline geldigini ve depo ayristirma protokollerinin bilgiye dayali bir
gida giivenligi standardi olarak sistematik sekilde insa edildigini ortaya koyarak literatiire uygulama odakli yeni bir
bakis katmani eklemektedir. Boylelikle calisma, gastronomi isletmelerinde soguk zincirin yalnizca lojistik bir akis
degil, mutfak operasyonlarinda somutlagan giivenlik temelli bir yonetsel siire¢ olarak kavramsallastirilmasina dair

0zgiin bir boyut kazandirmaktadir.

Aragtirma bulgulari, literatiirde yer alan bazi ¢aligmalarla ortiismektedir. Ozellikle soguk zincirin gida giivenligi
ile dogrudan iligkili oldugu ve zincirin herhangi bir halkasinda yasanacak aksakligin mikrobiyal bozulmalara neden
olacag1 vurgusu, Akm, Ozkogak ve Giiltekin’in (2015) geleneksel gida sistemleri iizerine yaptigi calismalari

desteklemektedir.

Bununla birlikte, bu g¢alismanin en giincel katkisi, teknolojik yonelimlere dair mutfak profesyonellerinin

ongoriilerini tematik diizeyde ortaya koymasidir. Katilimeilarin dijitallesmeyi yalnizca operasyonel kolaylik degil,
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ayn1 zamanda bir zorunluluk olarak degerlendirmesi, sektdrdeki dijital doniisiim baskisinin mutfak Slgegine de
yansidigini gostermektedir. Yapay zeka, loT ve blockchain gibi teknolojilere dair olumlu beklentiler, Tiirkiye’deki

gida hizmetleri sektoriinde teknolojiye adaptasyon siirecinin ivme kazandigini diisiindiirmektedir.

Arastirmanin bulgulari, Eskisehir ilinde gorev yapan 13 mutfak sefi ile sinirli olup; bu durum, sonuglarin
Tiirkiye’deki gastronomi sektdriiniin tamamina istatistiksel olarak genellenmesini kisitlamaktadir. Bununla birlikte,
elde edilen veriler analitik genelleme gercevesinde sektdr baglamlarina aktarilabilir nitelik tasimakta ve benzer

profesyonel mutfak ortamlari igin kavramsal ¢ikarimlar sunmaktadir.
Aragtirma bulgularindan hareketle asagidaki oneriler gelistirilmistir:

e Oryantasyon ve periyodik hijyen egitimlerinin yam sira, soguk zincire 6zel modiiller igeren kapsamli bir
egitim programi gelistirilmelidir. Bu programlar 6zellikle egitimsiz veya usta-¢irak modeliyle yetismis
personel i¢in destekleyici olabilir.

e Soguk zincir siireglerinde sicaklik, nem ve kapak acik kalma gibi kritik noktalar1 izleyebilen IoT tabanli
sistemler yayginlastirilmali; anlik bildirim ve kayit tutma ozellikleriyle entegre caligabilecek yapilar
olusturulmalidir.

e Zincir kirllmalarimin énemli bir kismimin tedarik siirecinde gergeklestigi géz oniine alindiginda, tedarikci
firmalarin da zincir yonetimi konusunda egitimden gecirilmesi ve denetlenmesi 6nerilmektedir.

e HACCP ve Tiirk Gida Kodeksi gibi diizenlemelerin tiim personel diizeyinde anlasilir bicimde aktarilmasi,
yasal uyumun yalnizca yoneticilerle sinirli kalmamasini saglayacaktir.

e Blockchain ile izlenebilirlik, yapay zeka destekli ariza tahmini ve akilli dolaplar gibi ileri teknolojilerin,
ozellikle biiyiik ol¢ekli isletmelerde pilot uygulamalarla test edilmesi ve yayginlastirilmasi tesvik edilmelidir.

e Gelecek arastirmalar, elde edilen bulgular1 daha genis bir Orneklemle nicel olarak test edebilir veya

Blockchain/IoT pilot uygulamalarinin maliyet-fayda analizini yapmaya odaklanabilir.
Beyan

Arastirmanin yapilabilmesi i¢in Anadolu Universitesi Etik Kurulu tarafindan 08.05.2025 tarihli 877083 sayili

karar ile Etik Kurul izni verilmistir.
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Extended Summary

Cold chain practices are vital for ensuring food safety and preventing foodborne illness. Storing, transporting, and
serving perishable products, particularly those of animal origin, milk and dairy products, seafood, and ready-made
meals, at appropriate temperatures from production to consumption directly impacts both microbiological safety and
sensory quality. Professional kitchens, namely hotels, restaurants, and catering establishments, are among the most
sensitive parts of this process. A break in the cold chain at any stage can lead to product spoilage, poisoning, or
economic losses before reaching the consumer. In this context, the knowledge, experience, and practical attitudes of

chefs are crucial for maintaining the cold chain.

This study aims to reveal the perspectives of chefs working in various gastronomic establishments operating in
Eskisehir province regarding cold chain practices. The primary objective of the research is to determine chefs'
awareness levels on this issue, how they manage the process, the main problems they encounter, and proposed
solutions. Furthermore, the extent to which current practices align with sectoral standards and food safety regulations

was also assessed.

A qualitative research design was adopted for the study, and a semi-structured interview form was used to collect
data. In-depth face-to-face interviews were conducted with a total of 13 kitchen chefs working in businesses of
varying sizes. The diversity of participants in terms of age, education level, length of professional experience, and
the kitchen concept they work in contributed to a richer and more comprehensive data set. The interviews were audio-
recorded, then transcribed into written form and analyzed through content analysis. During the coding process, open
codes were first created, and these codes were then grouped under specific themes. Based on the data obtained, 10
main themes were identified: (1) Definition and Importance of Cold Chain, (2) Cold Chain Processes in Businesses,
(3) Methods to Prevent Cold Chain Breakage, (4) Encountered Problems and Solution Strategies, (5) Training
Processes, (6) Food Quality and Safety, (7) Relationship with Customer Satisfaction, (8) Compliance with Legal

Regulations, (9) Process Improvement Suggestions and (10) Future Perspective and Technological Trends.

The research findings revealed that the vast majority of kitchen chefs are aware of the importance of cold chain
practices and manage the process diligently. However, certain problems encountered in practice prevent this
awareness from being fully realized. For example, it has been observed that in some businesses, cold storage facilities
are insufficient in capacity, temperature monitoring systems are not regularly checked, or records are incomplete.
Furthermore, the lack of adequate training for employees, particularly in small and medium-sized businesses, paves

the way for risky practices that could lead to chain disruption.

The vast majority of participants emphasized that the initial training provided during the recruitment process is
insufficient and that periodic in-service training should equip staff with up-to-date information. Furthermore, it was
stated that in businesses with high employee turnover, the likelihood of chain disruption increases due to new

employees' inability to adapt to the cold chain process. Another significant problem arises in logistics processes.
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Product temperature deviations occur due to factors such as delays in delivery of products from suppliers,

inappropriate transportation conditions, and neglecting the use of refrigerated vehicles.

However, some participants emphasized that cold chain processes are not solely the responsibility of kitchen staff;
they emphasized that the coordinated work of many stakeholders, including the purchasing department, supply chain
manager, and warehouse managers, is essential. At this point, lack of corporate communication stands out as one of
the factors reducing the chain's effectiveness. The findings regarding audit and control mechanisms are quite striking.
Most participants stated that official audits occur periodically, but these audits are largely superficial. While the

frequency and nature of internal audits vary from business to business, they are generally found to be inadequate.

It was revealed that chefs have a high level of awareness regarding hygiene and food safety, but this awareness is
not being conveyed to all employees, and that the business culture needs further development in this regard. Some
chefs stated that business managers avoid making necessary investments due to cost concerns, and this situation
disrupts cold chain practices. For example, not replacing worn-out coolers, leaving temperature monitoring devices
malfunctioning, or failing to implement emergency measures such as backup generators pose risks to the continuity

of the chain.

The study also evaluated recommendations for the future. Participants stated that digitalization could make
significant contributions in this area and that loT-supported monitoring systems (e.g., sensor-equipped refrigerators,
mobile alert systems, instant reporting applications) should be expanded. It was also emphasized that cold chain

practices are strategically important not only for food safety but also for brand reputation and customer satisfaction.

In conclusion, this study provides a holistic analysis of the awareness level of chefs in Eskisehir province
regarding cold chain practices, the problems they encounter, and how they manage the process. The findings provide
important insights into developing applicable policies and strategies for the sector. In particular, staff training,
infrastructure improvements, institutional oversight, and the establishment of a digitally supported audit mechanism
will enhance cold chain sustainability. In this context, replication of similar studies in different geographic regions

will also contribute to the development of a national cold chain map with comparative data.

The research findings are consistent with many studies in the literature. The emphasis on the direct relationship
between the cold chain and food safety, and the potential for disruption in any link in the chain to microbial spoilage,

supports Akin, Ozkogak, and Giiltekin's (2015) study of traditional food systems.

However, this study's most relevant contribution is its thematic presentation of kitchen professionals' predictions
regarding technological trends. Participants' assessment of digitalization as not only a means of operational
convenience but also a necessity demonstrates that the pressure for digital transformation in the sector is also reflected
at the kitchen level. Positive expectations for technologies such as artificial intelligence, [oT, and blockchain suggest

that the process of technological adoption is accelerating in the Turkish foodservice sector.
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