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SUNUS

Antalya Belek Universitesi Gastronomi — Mutfak Sanatlar1 Arastirma ve Uygulama Merkezi,
2024-2028 Stratejik Plan1 kapsaminda; disiplinler arasi arastirma kapasitesini giiclendiren,
nitelikli uygulama alanlarini genisleten, girisimcilik kiiltiirtinii gelistiren ve topluma fayda
iireten bir yap1 olusturmay1 temel amag¢ edinmistir. Merkezimiz, {iniversitemizin misyon ve
vizyonu dogrultusunda; egitim, arastirma, girisimcilik ve yenilik, toplumsal katki odakl

biitiinciil bir gelisim yaklasimini benimsemektedir.

Bu stratejik plan, yalnizca mevcut durumu korumayi degil; gastronomi alaninda yenilik¢i
coziimler iireten, bilgi ve teknolojiyi ekonomik ve toplumsal degere doniistiiren, ulusal ve
uluslararas1 6lgekte goriiniir bir merkez olmay1 hedeflemektedir. Antalya Belek Universitesi
Gastronomi — Mutfak Sanatlar1 Arastirma ve Uygulama Merkezi, 2024—-2028 doneminde kalite
odakli yaklasimi, paydas is birlikleri ve siirdiiriilebilir gelisim vizyonuyla sektore ve topluma

deger katmaya devam edecektir.

Bu siiregte emegi gegen herkese tesekkiirlerimi sunar, Gastronomi-Mutfak Sanatlar1 Arastirma
ve Uygulama Merkezi 2024-2028 Stratejik Plani’nin basariyla hayata gecirilmesini temenni

ederim.
Saygilarimla,
Dr. Ogr. Uyesi Sehriban Giil BAGIRSAKCI

Gastronomi-Mutfak Uygulama ve Arastirma Merkez Miidiir V.
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1. DURUM ANALIZI

1.1 Kurumsal Tarihge

Gastronomi-Mutfak Sanatlar1 Uygulama ve Arastirma Merkezi, Antalya Belek Universitesi

bilinyesinde 2 Mayis 2023 tarihli ve 32178 sayili Resmi Gazete'de yaymlanan Yo6netmelik ile

kurulmustur.

Merkezin amaci; Tirk mutfak kiiltiiriniin tarihini, gelisimini incelemek ve sorunlarini

belirlemek, bu sorunlara ¢oziim Onerileri gelistirmek, Anadolu mutfagi ve yoresel yemek

kiiltiirii konusunda inceleme ve arastirmalarda bulunmak, yiyecek-igecek sektoriiniin gelismesi

ve iyilesmesi i¢in bolgesel, ulusal, uluslararasi diizeyde bilimsel arastirma ve caligsmalar

yapmak, projeler gelistirmek ve bunlar1 uygulamaktir.

1.2. Mevzuat Analizi

Merkezimiz, faaliyetlerini 4/11/1981 tarihli ve 2547 sayilt Yiiksekogretim Kanununun 7’°nci

maddesinin birinci fikrasinin (d) bendinin (2) numarali alt bendi ile 14’ilinci maddesi

cergevesinde yiiriitmektedir. Merkezimizin yasal yiikiimliiliikleri ve bunlara iligkin tespitler

Tablo 1’de sunulmustur.

Tablo 1. Mevcut Analizi

YASAL
YUKUMLULUK

DAYANAK

TESPITLER

IHTIiYACLAR

faaliyetlerinin yiiriitilmesi

Aragtirma ve uygulama 2547 Sayili Merkez mevzuata uygun Faaliyet alanlarinin daha
merkezlerinin kurulmas, Yiiksekdgretim sekilde faaliyet net tanimlanmasi ve yillik
faaliyetlerinin Kanunu Madde 7/d- gostermektedir; hukuki planlama siireglerinin
diizenlenmesi 2 gergeve agiktir giiclendirilmesi
Aragtirma, yayn, egitim 2547 Sayili Kanun Arastirma projeleri ve Topluma yo6nelik atélye,
ve topluma hizmet Madde 14 egitim faaliyetleri egitim, gastronomi

yiiriitiilmekte; topluma
hizmet etkinlikleri sinirl
diizeydedir

etkinlikleri ve danigmanlik
faaliyetlerinin artirilmasi

Merkezlerin igleyisi, mali-
idari siirecler, raporlama
diizeni

2547 Sayili
Yiiksekdgretim
Kanunu Madde 7

Idari siireglerde uyum
saglantyor; raporlama
siire¢leri mevcut ancak
yeterince sistematik
degildir

Raporlama siireglerinin
dijitallestirilmesi ve
periyodik izleme
mekanizmasi olugturulmasi

Caligma usul ve

2547 Sayili

Merkez faaliyetleri

Akademik igbirliklerinin

esaslarinin belirlenmesi, Yiksekdgretim Yonetim Kurulu artirilmast; yeni projelerin
gorev tanimlari, tiniversite | Kanunu Madde 7/d- | kararlarina uygun olarak gelistirilmesi
ici diizenlemeler 2 yiiriitiilityor
Kalite giivencesi, i¢ YOK Kalite Universite genelinde i¢ Merkeze 6zgii kalite
degerlendirme, Giivencesi Sistemi | degerlendirme siireglerine gostergelerinin
performans izleme — Kalite uyum saglantyor olusturulmasi; performans
Yonetmeligi izleme sisteminin

gelistirilmesi




Gida giivenligi, hijyen,
laboratuvar ve uygulama
mutfag standartlarina
uyum

Ulusal Standartlar,
Gida Hijyeni
Yonetmeligi,

Hijyen ve laboratuvar
uygulamalarinda temel
uyum saglanmakta

Hijyen-sanitasyon
egitimlerinin artirtlmast,
belgelendirme ve
akreditasyon siireglerinin
giincellenmesi

1.3. Ust Politika Belgelerinin Analizi

Merkezimiz, YOK Strateji Belgeleri ve Antalya Belek Universitesi Stratejik Plan1 (2024-2028)

ile tam uyum go6zetmistir. Merkezimizin hedeflerinin bu st belgelerle iliskisi Tablo 2’de

Ozetlenmistir.

Tablo 2. Mevzuat Analizi

Mevzuat / Ust Politika
Belgesi

2547 Sayil
Yiiksekdgretim
Kanunu — Madde 7/d-2

Merkezin Yasal
Yikiimliligii / Gorevi

Universitelere bagh
uygulama ve arastirma
merkezlerinin kurulmasi,
faaliyet alanlarinin
belirlenmesi

Antalya Belek
Universitesi Stratejik
Planu ile fliski (2024—

2028)
Universite; arastirma
merkezleri araciligiyla

egitim-0gretim,
arastirma ve toplumsal
katki faaliyetlerini
giiclendirmeyi
hedeflemektedir.

Merkeze Yansimasi
(Analiz)

Merkezin faaliyet yetkisi,
gorev alani, ¢alisma usulii
bu maddeye dayanir.
Yillik ¢alisma planlarinin
hazirlanmast bir
zorunluluktur.

2547 Sayili Kanun —
Madde 14

Arastirma, yayin,
uygulama calismalari
yiirlitme; bilimsel
gelismeye katki saglama;
topluma hizmet sunma

Universite planinda
Bilimsel etkinliklere
(kongre, konferans
bildirileri, sergi, konser,
performans vb.)

Merkez, gastronomi
alaninda arastirmalar
yiirlitmek, veri {iretmek,
yayin yapmak ve topluma
hizmet etkinlikleri

(Ogrenme, Ogretme ve
Ar-Ge Odaklilik)

merkezlerinin kalite
giivencesi altinda etkin

Laboratuvar, atdlye vb.
fiziki mekanlarin

katilimin ve yaym diizenlemekle
sayilarimin arttirilmasi ylkiimlidiir.
stratejik hedef olarak
belirlenmistir.
YOK 20242028 Arastirma kapasitesinin Antalya Belek Merkez; Ar-Ge ¢iktilari,
Stratejik Plani gelistirilmesi; arastirma Universitesi, proje sayisi, akademik

isbirlikleri, uluslararasi
etkinlik ve yayinlarla katki

zorunludur.

caligmasi; standartlariin sunmak zorundadir.
uluslararasilagma; iyilestirilmesi ve
dijitallesme gelistirilmesini
hedeflemektedir.

YOK Kalite Siireg izlencesi, Antalya Belek Merkez; yillik i¢
Giivencesi ve performans gostergeleri, i¢ Universitesi Kalite degerlendirme, 6z
Akreditasyon degerlendirme raporu, Komisyonu siireglerine degerlendirme,
Yonetmeligi stirekli iyilestirme uyum tiim birimler igin | performans gosterge takibi

yapmali ve kalite
dongiisiine katk1
saglamalidir.

Yiksekogretim Kalite
Kurulu (YOKAK)
Kurumsal D1g
Degerlendirme
Olciitleri

Egitim-6gretim, aragtirma
ve toplumsal katki
alanlarinda kalite
glivencesi, planlama,
izleme, degerlendirme

Universitenin 2024—
2028 Stratejik Plani;
kalite giivencesini tiim
akademik birimlere
yaymayl1
hedeflemektedir.

Merkez; arastirma
siireglerinde siirdiiriilebilir
kalite, paydas katilimi,
veri yonetimi ve
performans 6l¢imii
uygulamalidir.

5018 Sayili Kamu
Mali Yonetimi ve
Kontrol Kanunu

Kaynaklarin etkili,
ekonomik, verimli
kullanimi; mali saydamlik;

Universite mali yonetim
sistemlerine uyum ve

kaynak kullaniminda

Merkez; faaliyetlerinde
kaynak planlamasi, biitce




performans esasl

verimlilik

takibi ve raporlamay1

2028 Stratejik Plan1

saglayacak merkezlerin
kurulmasina destek
verilmesi ve mevcut

arastirma projeleri,
egitim ve topluma
hizmet etkinlikleri

biitceleme hedeflenmektedir. diizenli yiiriitmelidir.
Antalya Belek Bilimsel arastirmalara Universite genel Merkez faaliyetlerinin
Universitesi 2024— teknik alt yap1 destegi hedefleri ile uyumlu tiniversite hedefleri ile

uyumlandirilmasi gerekir
(yayin hedefleri,
etkinlikler, egitimler,

merkezlerin etkinliginin yiriitiilmesi uluslararasi igbirligi).
arttirilmasi
Mevzuat / Ust Politika Merkezin Yasal Antalya Belek Merkeze Yansimasi
Belgesi Yikiimliligii / Gorevi Universitesi Stratejik (Analiz)
Plani ile liski (2024—
2028)

1.4. Faaliyet Alanlan ile Uriin ve Hizmetlerin Belirlenmesi

Gastronomi-Mutfak Sanatlar1 Uygulama ve Arastirma Merkezi nin yasal yiikiimliliikleri ve

stratejik hedefleri dogrultusunda tirettigi temel {iriin ve hizmetler, Tablo 3’te siniflandirilmastir.

Tablo 3. Faaliyet Alani-Uriin/Hizmet Listesi
Faaliyet Alani

Uriin/hizmet Listesi

Lisans ve On lisans Egitimi:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bélimii,

Otel Lokanta ve Ikram Hizmetleri Boliimii (Ascilik
Programi)

Egitim- Ogretim

Uygulamali Dersler
Staj ve Isyeri Egitimi Organizasyonlari

Bilimsel Yayinlar (Makale, Bildiri, Kitap)

BAP Projeleri
Ogrenci Odakl Etkinlik ve Workshoplar

Aragtirma ve Gelistirme (Ar-Ge)

Ulusal ve Uluslararasi s Birligi Projeleri

Sektdr/Sanayi Is Birlikleri ve Protokoller

Toplumsal Katki ve Girisimeilik

Seminer, Konferans ve Teknik Geziler

1.5. Paydas Analizi

Paydas analizi, stratejik planlama siirecinde katilimcilig1 saglamanin temel araglarindan biridir.
Merkezin faaliyetlerinden dogrudan ya da dolayl olarak etkilenen tiim taraflarin goriislerinin
stratejik planlama siirecine yansitilmasi; sunulan egitim, arastirma ve toplumsal katki
hizmetlerinin daha etkili, verimli ve ihtiya¢ odakli olmasina katk: saglar. Paydaslar, Merkezin
sundugu iiriin ve hizmetlerden etkilenen veya bu {iriin ve hizmetleri etkileyen kisi, grup ya da
kurumlardan olusur. Bu baglamda paydaslar, i¢ ve dis paydaslar olarak iki grupta

degerlendirilir.

Tablo 4. Paydaslar bilgi tablosu



Rektorliik

Kalite Komisyonu

Fakiilte Dekanliklart

Enstitii/Yiiksekokul Miidiirliikleri

Akademik Personeller

Idari Personeller

Genel Sekreterlik

Strateji Gelistirme Daire Baskanlig

Spor Kiiltiir ve Saglik Dairesi Baskanligi
Personel Isleri Daire Baskanlig

Ogrenci Isleri Daire Baskanlig

I¢ Paydaslar Kiitiiphane ve Dokiimantasyon Daire Bagkanligi
Bilgi Islem Daire Bagkanlig

Engelli Ogrenci Birimi

Bilimsel Aragtirma Projeleri Koordinatorliigii
Uluslararasi Iliskiler Koordinatorliigii

Erasmus Koordinatorligii

Siirekli Egitim Uygulama ve Aragtirma Merkezi
Uzaktan Egitim Uygulama ve Arastirma Merkezi
Kariyer Planlama ve Mezunlarla iletisim Uygulama ve Arastirma Merkezi
Diger Kurum I¢i Uygulama ve Arastirma Merkezleri
Antalya Belek Universitesi Ogrenci Konseyi
Antalya Belek Universitesi Ogrencileri
Yiiksekdgretim Kalite Kurulu (YOKAK)
Yiiksekdgretim Kurumu (YOK)

Ortak Calisilan Universiteler

Diger Ulusal Universiteler

Di1s Paydas Akreditasyon Kuruluslari

Sektor Temsilcileri

Mezunlar

Yerel Halk

Aday Ogrenciler

Antalya Belek Universitesi 2024-2028 Stratejik Plani kapsaminda Gastronomi-Mutfak
Sanatlar1 Uygulama ve Arastirma Merkezi, paydas katilimini esas alan bir anlayisla hareket

etmis ve planlama siirecine aktif katki sunmustur.

Paydaslarin Onceliklendirilmesi: Merkez paydaslarmin tespit edilmesi igin stratejik planlama
ekibi tiyeleri ile beyin firtinas1 yapilmis ve buna gore i¢c ve dis paydaslar belirlenmistir.
Paydaslarla gerceklestirilecek ortak ¢alismalarin niteliginin belirlenmesine yonelik Paydas Etki

/ Onem Matrisi Tablo 5’te sunulmustur.

Tablo 5. Paydaslarin 6nceliklendirilmesi, Paydas Etki/Onem Matrisi

Paydas Ad Onem Etki Onceligi
Derecesi Derecesi

Rektorliik I¢ Paydas Yiksek Giigli Birlikte
Calig

Kalite Komisyonu I¢ Paydas Yiiksek Giicli Birlikte
Calig

Fakiilte Dekanliklart I¢ Paydas Yiksek Giigli Birlikte
Calig




Enstitii/Yiiksekokul Midiirliikleri I¢ Paydas Yiksek Giiglii Birlikte
Calis
Akademik Personeller I¢ Paydas Yiiksek Gugli Birlikte
Calig
Strateji Geligtirme Daire Bagkanligi I¢ Paydas Yiksek Giiglii Birlikte
Calis
Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinatorliigi I¢ Paydas Yiiksek Giigli Birlikte
Calis
Diger Kurum I¢i Uygulama ve Arastirma | I¢ Paydas Yiiksek Giigli Birlikte
Merkezleri Calis
Antalya Belek Universitesi Ogrenci Konseyi I¢c Paydas | Yiiksek Giiglii Birlikte
Calig
Antalya Belek Universitesi Ogrencileri I¢c Paydas | Yiiksek Giiglii Birlikte
Calig
Yiiksekogretim Kalite Kurulu (YOKAK) Dis Paydas | Yiiksek Gugli Birlikte
Calig
Yiiksekogretim Kurumu (YOK) Dis Paydas | Yiiksek Gugli Birlikte
Calig
Ortak Calisilan Universiteler Dis Paydas | Yiiksek Gugli Birlikte
Calig
Diger Ulusal Universiteler Di1s Paydas | Diisiik Gugli Bilgilendir
Akreditasyon Kuruluglari Dis Paydas | Yiiksek Gugli Birlikte
Calis
Sektor Temsilcileri Dis Paydas | Yiiksek Giiglii Birlikte
Calis

1.6. Kurulus ici analiz

1.6.1. Organizasyon Semasi

Merkezimiz; 1 Miidiir ve Yonetim Kurulu tiyeleri ile yonetilmektedir. Y6netim Kurulu, Midiir
ve miidiir yardimcilari ile Merkezin ¢aligma alan ile ilgili konularda gorev yapan Universite
ogretim elemanlar1 arasindan Rektor tarafindan gorevlendirilen ii¢ kisi ile toplam alt1 tiyeden

olusur. Merkeze ait organizasyon semasi Sekil 1.’de gosterilmistir.



Rektorluk

Gastronomi - Mutfak Sanatlar1 Uygulama

ve Arastrma Merkezi

Miidir Yardimeisi

Yonetim Kurulu

Sekil 1. Organizasyon Semast

1.6.2. insan Kaynaklan Yetkinlik Analizi

Merkezimizin egitim-6gretim ve arastirma faaliyetleri, alaninda uzman akademik kadro
tarafindan yiiriitilmektedir. 2024 yili itibartyla akademik personel dagilimi asagida

sunulmustur.

Tablo 6. Akademik Personel Dagilimi
Unvan Sayi \ Istihdam Sekli

Profesor - -
Dogent

Dr. Ogretim Uyesi
Ogretim Gorevlisi
Arastirma Gorevlisi
TOPLAM

Tam Zamanl
Tam Zamanl
Tam Zamanl

NSRS

1.6.3. Kurum Kiiltiirii Analizi



Gastronomi-Mutfak Sanatlar1 Uygulama ve Arastirma Merkezi, ylriittiigii egitim, uygulama ve
arastirma faaliyetlerinde seffaflik, katilimcilik, bilimsel yaklasim ve yenilikgilik, toplumsal
katki ilkelerini temel alarak giiclii bir kurum kiiltiiri gelistirmistir. Antalya Belek
Universitesi’nin 2024—2028 Stratejik Plan1 hazirliklar1 kapsaminda yapilan degerlendirmeler,
merkezin dinamik ve uygulama-odakli yapisinin kurumsal kiiltiirii dogrudan sekillendirdigini
ortaya koymustur. Bu kapsamda, merkezdeki kurum kiiltiiriiniin temel bilesenleri su sekilde

analiz edilmistir:

Is Birligi ve Uygulama Odakh Takim Cahsmasi: Merkez, gastronomi alaninin dogas1 geregi
farkl disiplinlerle siirekli etkilesim halindedir. Akademik kadro, sef egitmenler, teknik personel
ve idari c¢aligsanlar; uygulama mutfaklarinin igletilmesi, AR-GE c¢alismalari, {iriin gelistirme
stirecleri ve sektor ig birliklerinde koordineli bir sekilde gorev almaktadir. Belek bolgesindeki
uluslararas1 otel zincirleri, turizm isletmeleri ve sektoér profesyonelleriyle yiiriitiilen ortak
projeler, merkezin is birligi kiiltiiriinii pekistirmekte; 6grenciler ve arastirmacilar i¢in genis bir
uygulama alani yaratmaktadir. Bu yapi, ortak iiretim, deneyim paylasimi ve proje tabanli

caligma anlayisini merkezin is yapma bi¢iminin temel bir unsuru haline getirmektedir.

Ogrenci ve Kullanict Odaklihk: Merkez hem 6nlisans/lisans 6grencileri hem de uygulama
birimlerini kullanan aragtirmacilar ve dis paydaslar icin erisilebilir ve destekleyici bir yap1

sunmaktadir.

e Uygulama mutfaklarinda yiiriitilen c¢aligmalar Ogrencilerin  aktif  katilimiyla
gergeklestirilmekte,

e Ogrenci geri bildirimleri miifredat uygulamalarinda, atdlye planlamalarinda ve mutfak
kapasitesi diizenlemelerinde dikkate alinmakta,

e Ogrencilerin sektorel projelerde, yarismalarda ve AR-GE mutfaklarinda yer almasi tesvik
edilmektedir.

Bu yaklasim, merkezin kullanim alanlarini 6grenme, iiretim ve gelisim odakli ¢cok yonlii bir

egitim ortami1 héline getirmektedir.

Degisime Acikhik ve Yenilik¢ilik: Stratejik plan dokiimanlarinda vurgulandig: iizere,
gastronomi alaninda yenilik¢i mutfak teknolojileri, siirdiiriilebilir tiretim, dijital mutfak
uygulamalar1 ve gastronomi turizmi giderek énem kazanmakta; merkez bu donilisime uyum

saglayan bir kiiltiir geligtirmistir.

e Modern mutfak ekipmanlariin kullanimina y6nelik siirekli iyilestirme,
e Yeni pisirme tekniklerinin ve uluslararas1t mutfak trendlerinin takip edilmesi,



e AR-GE mutfaklarinda iiriin gelistirme, gida inovasyonu ve ticarilestirme siireglerinin
desteklenmesi,

e Sektorle ortak gelistirilen uygulamali projeler, merkezin yenilik¢i yOniini
giiclendirmektedir.

Aidiyet ve Profesyonel Baghhk: Merkezde gorev alan akademik ve teknik personel, yliriitiilen
uygulama dersleri, atdlyeler, AR-GE projeleri ve sektor ig birlikleri aracilifiyla kuruma giiglii
bir aidiyet duymaktadir. Basarili iiriin gelistirme ¢alismalari, ulusal—-uluslararas1 gastronomi
etkinliklerine katilim, Ogrencilerin sektorde elde ettigi basarilar ve merkez araciligiyla
gelistirilen is birligi protokolleri personele motivasyon saglayan énemli unsurlardir. Merkez,
takdir mekanizmalar1 ve ekip uyumunu giiglendiren ¢alisma ortamiyla siirdiiriilebilir bir

profesyonel baglilik kiiltiirli yaratmistir.

Uygulama Giivenligi ve Kalite Odakh Caliyma Kiiltiirii: Uygulama mutfaklarinin dogasi
geregi, is sagligl ve giivenligi yiikksek onem tagimaktadir. Merkez, hijyen standartlari, mutfak
giivenligi protokolleri, ekipman kullanim kurallar1 ve iISG egitimleri konusunda sistematik bir

yaklagimi benimsemistir.

e Periyodik hijyen kontrolleri,
e Yangin, kesici alet ve sicak ekipman kullanimina yonelik diizenli bilgilendirmeler,
merkezde kalite giivencesini ve giivenli ¢alisma kiiltiiriinii desteklemektedir.

Kurumsal iletisim ve Bilgi Paylasimi: Merkez, akademik birimler ve sektor paydaslariyla

yurlittigli calismalarda acik iletisim kanallarini kullanmaktadir.

e Projeler, etkinlikler ve is birlikleri EBYS, OBS ve paydas bilgilendirme toplantilari
araciligiyla duyurulmakta,
e Akademik ve teknik personel arasinda bilgi akis1 diizenli toplantilarla giiclendirilmektedir.

Bu yap1, merkezin kurumsal iletisimde seffaf, cok yonlii ve koordineli bir ¢aligma sistemine

sahip oldugunu gostermektedir.
1.6.4. Fiziki Kaynak Analizi

Gastronomi-Mutfak Sanatlar1 Uygulama ve Arastirma Merkezi, Antalya Belek Universitesi,
Sanat ve Tasarim Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii uygulama mutfaklarini
(Ana Mutfak ve Pastane) ve alanlarii kullanmaktadir. ilgili birimlerin fiziki kaynak analizi

Tablo 7°de verildigi gibidir.



Tablo 7. Gastronomi Uygulamali Mutfagi Alani ve Donanimi

Donamm Tiirii' Ana Mutfak Pastane
Biiyiikliik (metre kare olarak) 100 100
En verimli kapasitesi 90 90
En kalabalik subedeki dgrenci sayisi 24 24
Dondurucular 0 0
Gazli Firin 2 2
Konveksiyonlu Firin 2 3
Davlumbaz 12 1
Tezgahlar 12 3
Stand Mikser 0 5
Yangin Tiipii 1 1
Taze makarna yapma aparati 10 0

Kullanilan bilgi sistemleri su sekildedir:
e Elektronik Belge Yonetim sistemi (EBYS)
1.6.5. Yiiksekogretim ve Sektor Analizi

Tiirkiye’de yiiksekogretim sistemi son yillarda hizli bir genisleme ve ¢esitlenme siirecinden
gecmekte; 6zellikle uygulama ve mesleki yeterlilik odakli egitim alanlarinda kalite giivencesi,
dijital doniisiim ve sektorel uyumun 6n plana ¢ikmasiyla birlikte gastronomi egitimi yeni bir
yapilanma gerektirmektedir. YOK ve YOKAK’mn son dénemde vurguladigi akreditasyon,
uygulama giivenligi, hijyen yonetimi, dijital portfolyo ve mesleki beceri l¢gme-degerlendirme
stirecleri, gastronomi alaninda faaliyet gosteren uygulama merkezlerinin stratejik dnemini
artirmaktadir. Bu doniisiim, {liniversitelerin yalnizca teorik egitim veren yapilar olmaktan
cikarak uygulama mutfaklari, AR-GE laboratuvarlari, {iriin gelistirme birimleri ve sektorle
entegre egitim modelleri gelistirmesini zorunlu kilmaktadir. Bu ¢ergevede Gastronomi-Mutfak
Sanatlar1 Uygulama ve Arastirma Merkezi hem lisans egitiminin niteligini artiran hem de
gastronomi alaninda yenilik¢i {iretim siireclerini destekleyen kurumsal bir birim olarak 6ne

cikmaktadir.

Antalya Ozelinde ise turizmin yiiksek hacmi, uluslararasi gastronomi operasyonlarinin
gelismisligi, fine-dining kiiltlirliniin gili¢lii varlig1 ve sektoriin siirekli yenilenen personel

ithtiyact, merkezin faaliyet alanlarin1 dogrudan sekillendirmektedir.



Belek bolgesi;

e Uluslararasi otel zincirleri,

e Yatirim 6l¢egi yliksek mutfak operasyonlari,

e Etkinlik ve kongre gastronomisi,

e (Gastronomi turizmi ve yerel iriin ¢esitliligi gibi unsurlarla merkezin uygulama agini
genisleten essiz bir ekosistem sunmaktadir.

Bu ortam, merkez i¢in AR-GE ¢aligsmalari, regete standardizasyonu, menii tasarimi, yerel iiriin
gelistirme, siirdiiriilebilir gastronomi modelleri ve sektor is birlikleri agisindan olaganiistii bir

potansiyel yaratmaktadir.

Ogrenci ve sektdr beklentilerinin staj garantisi, isbast uygulamalari, yarisma hazirhgi, dijital
regete yonetimi, uluslararast mutfak deneyimi gibi kriterlere kaymasi, merkezin yenilik¢i
egitim ve uygulama modellerini siirekli giincellemesini zorunlu kilmaktadir. Bu tablo, Antalya
Belek Universitesi Gastronomi-Mutfak Sanatlari Uygulama ve Arastirma Merkezi’nin hem
bolgesel avantajlarini stratejik bigimde kullanmasini hem de Tiirkiye ve diinyadaki gastronomi

egitimi trendlerine hizla uyum saglamasini gerektirmektedir.
1.6.6. GZFT ve PESTLE Analizi

GZTF Analizi:

Gastronomi-Mutfak Sanatlar1 Uygulama ve Arastirma Merkezi’nin mevcut durumunu biitiinciil
bir bakisla degerlendirebilmek amaciyla gerceklestirilen GZTF Analizi; merkezin giiclii
yoOnlerini, gelisime acik alanlarini, dis ¢evrede ortaya ¢ikan firsatlart ve karsilasilabilecek
tehditler1 sistematik bir c¢ercevede ele almaktadir. Bu analiz, Antalya-Belek bdlgesinin
benzersiz gastronomi ekosistemi ile yiiksekogretim sektoriiniin  dinamiklerini  birlikte
degerlendirerek merkezin rekabet konumunu ortaya koymakta; uygulamali egitim, AR-GE
kapasitesi, teknoloji yatirimlari, sektor is birlikleri ve toplumsal katki alanlarinda stratejik
kararlarin alinmasina temel olusturmaktadir. Elde edilen bulgular, 2024-2028 déneminde
merkezin gii¢lii yonlerini pekistirmesi, riskleri yonetmesi ve gelisim potansiyelini en verimli

sekilde kullanmasi i¢in yol gosterici bir ¢cer¢eve sunmaktadir.

Tablo 8. GZFT Listesi

Faktorler

G - Giiclii | « Belek’in uluslararasi turizm ve gastronomi hacmi nedeniyle uygulama, AR-GE ve sektorel
Yonler is birligi potansiyelinin ¢ok yiiksek olmasi
»  Uluslararasi otel zincirlerinin merkez i¢in dogal bir “uygulama laboratuvar1” islevi gormesi




*  Merkezin gen¢ olmasi sayesinde esnek, ¢agdas ve hizla yenilenen program ve uygulama
modelleri gelistirebilmesi

*  Yerel iiriin gesitliligi, gastronomi turizmi potansiyeli ve bdlgesel mutfak kiiltiirii sayesinde
arastirma ve Urilin gelistirme zenginligi

+  Akademik kadro, sef egitmenler ve teknik personel arasinda uygulama odakl giiglii is birligi
kiilttra

»  Oprenci-proje, sektor-proje ve AR-GE is birliklerinde merkeziligin yiiksek olmasi

Z — Zayf | + Uygulama mutfaklari ve AR-GE altyapisinin yiiksek yatirim ve yenileme maliyetleri

Yonler * Nitelikli gastronomi akademisyeni ve gef egitmen temininde Tiirkiye genelinde yasanan
rekabet

*  Ekipmanlarin hizli eskimesi nedeniyle siirekli teknik bakim ve yenileme ihtiyact

*  Merkezi biitcelerin uygulama yogun birimlerde zaman zaman yetersiz kalabilmesi

T — | * Mutfak teknolojilerinin hizli yenilenmesi nedeniyle finansal baskinin artmasi

Tehditler +  Ogrencilerin beklentilerinin her yil daha fazla teknoloji, staj imkan1 ve uluslararasi deneyim

odakli hale gelmesi

F — | = Tirkiye’de gastronomiye ve yaratict mutfak caligmalarina olan ilginin hizla artmasi

Firsatlar e Antalya’nin uluslararast 6grenci ve turist yogunlugu nedeniyle merkezin tanitim ve
goriiniirlik avantaji

*  Sektorde siirdiiriilebilir gastronomi, yerel iriin kullanimini artirma ve inovasyon odakli
projelerin giiclenmesi

*  Uluslararasi otel zincirlerinin egitim, sertifika programlari ve AR-GE is birliklerine agik
olmast

PESTLE Analizi:

PESTLE Analizi, Gastronomi-Mutfak Sanatlar1 Uygulama ve Arastirma Merkezi’nin
faaliyetlerini etkileyen politik, ekonomik, sosyokiiltiirel, teknolojik, hukuki ve c¢evresel
unsurlar1  kapsamli bi¢gimde inceleyerek merkezin dis c¢evre kosullarini anlamayi
amaglamaktadir. Tirkiye’de gastronomi egitiminin hizla doniisen yapisi, teknolojik yenilenme
gereklilikleri, nitelikli is giicii ihtiyaci ve Antalya-Belek’in uluslararasi turizm hacmi; merkezin
stratejik yonelimlerini dogrudan sekillendiren temel faktorlerdir. Bu analiz, merkez i¢in hem
riskleri hem de gelisim firsatlarini belirleyerek uygulanacak stratejilerin dis ¢evre ile uyumlu,

strdiirtilebilir ve yiiksek etki yaratacak bicimde kurgulanmasina katki saglamaktadir.

Tablo 9. PESTLE Listesi
Faktorler Gastronomi-Mutfak Sanatlar1 Uygulama ve

Arastirma Merkezi’ne Etkisi

+ YOK ve YOKAK 1 kalite giivencesi,

uygulama giivenligi ve akreditasyon Merkezde PUKO déngiisiiniin giiclendirilmesi,
P _ Politik politikalarmin giiclenmesi hijyen ve is sagligi-giivenligi siireglerinin

* Yiiksekogretim mevzuatinda titizlikle belgelenmesi, akademik—idari isleyisin

uygulama derslerinin standartlagmasi gerekmektedir.

standartlastirilmasi

« Turizmin Antalya ekonomisinde Merkez igin yeni is birlikleri, proje tabanl gelir
merkezi konum modelleri ve AR-GE caligmalar1 agisindan
E — Ekonomik umu firsatlar dogarken; ekipman yenileme

) g:;:;ni(}:rgl :slkr;[ﬁ]n;g?:k?ilt:rltlr]:;m maliyetleri stratejik planlamada kritik bir kalem
p y haline gelmektedir.

* Gastronomiye, yerel mutfaga ve

deneyim odakl1 tiiketim kiiltliriine

yonelik artan toplumsal ilgi

* Antalya’nin kiiltiirel ¢esitliligi ve
sektorde ¢ok uluslu is giicii

Merkez, gastronomi egitimini kiiltiirel
cesitlilikle birlestiren atdlyeler, yerel iiriin
caligmalari ve deneyim temelli 6grenme
modelleri gelistirebilmektedir.

S—
Sosyokiiltiirel




+ {leri mutfak teknolojileri, akill1 pisirme
T— sistemleri, dijital recete yazilimlar1 Merkezde siirekli teknoloji yatirimu ihtiyaci
Teknoloiik * Sektorde veri analitigi, yapay zeka olusmakta, dijitallesme egitim igeriklerinin
J destekli menii tasarimi ve dijital egitim | ayrilmaz pargasi haline gelmektedir.
araclarimin yayginlagmasi
) iic\%/lgriig};ve?é;gl}i’rleltuir}flilz’;is saghgi ve Uygulama mutfaklarinda yasal uyum zorunlu
L — Hukuki gﬁzenle%n ’e?eri hale gelmekte; tiim siireglerin dokiimante
(Legal) + 2547 saylt kanun ve kalite edilmesi, izlenmesi ve diizenli denetlenmesi
yonetmelikleri gerekmektedir.
; t:;é;ﬁsr?;;rdggﬁﬁgglk Merkezde siirdiiriilebilir mutfak uygulamalari,
E — Cevresel - Atk yone timiy karbon ayak izi yesil tiretim teknikleri, yerel iiriin odakli menii
azaltimi ve eV;e dostu firetim gelistirme ve gevre duyarliligi egitimlerinin
mo dellerinifl yayginlagmast giiclendirilmesi gerekmektedir.

2. GELECEGE BAKIS

2.1. Misyon

Antalya Belek Universitesi, Gastronomi-Mutfak Sanatlar1 Uygulama ve Arastirma Merkezi,
Tiirk mutfak kiiltiirliniin tarihini, gelisimini incelemek ve sorunlarini belirlemek, bu sorunlara
¢cOziim Onerileri gelistirmek, Anadolu mutfagi ve yoresel yemek kiiltiiri konusunda inceleme
ve aragtirmalarda bulunmak, yiyecek-icecek sektoriinlin gelismesi ve iyilesmesi i¢in bolgesel,

ulusal, uluslararas: diizeyde bilimsel arastirma ve calismalar yapmak, projeler gelistirmek ve

bunlart uygulamaktir.

2.2. Vizyon

Antalya Belek Universitesi, Gastronomi-Mutfak Sanatlar1 Uygulama ve Arastirma Merkezi
olarak merkezimizin vizyonu, Tiirk mutfak kiiltiiriinii ulusal ve uluslararasi diizeyde tanitarak,
gastronomi alaninda Oncii ve saygin bir merkez olmay1 hedeflemektedir. Vizyonumuz, Anadolu

Mutfagi ve yoresel yemek kiiltiiriinii derinlemesine inceleyerek, bu alanda akademik ve sektorel

1s birlikleri kurarak, diinya ¢apinda bilinirlik kazanmaktir.

2.3. Temel Degerler

Antalya Belek Universitesi Gastronomi-Mutfak Sanatlar1 Arastirma Uygulama Merkezi olarak,

temel degerlerimiz su sekildedir:

Giivenilir ve adil olma

Yaratici ve elestirel fikirlere agik olma
Yasam boyu dgrenmeye dnem verme
Sonug odakli olma

Kuruma aidiyet




e Cevreye duyarls; insana, kiiltiirlere, farkliliklara saygili ve hosgdriilii olma
o Katilimey, is birligine agik ve takim ¢alismasina yatkin olma



3. FARKLILASMA STRATEJILERI

Asagida Gastronomi—Mutfak Uygulama ve Arastirma Merkezi icin, hem Antalya-Belek
ekosistemini hem de Tiirkiye’deki gastronomi egitimi rekabetini dikkate alan kuruma 6zgi,
uygulanabilir ve siirdiiriilebilir bir farklilagsma stratejisi hazirlanmistir. Merkez, Antalya-Belek
ekosisteminin sundugu benzersiz olanaklari; yiiksek teknoloji, stirdiiriilebilirlik, AR-GE ve
uluslararasi is birlikleriyle birlestirerek Tiirkiye’de gastronomi alaninda hem uygulama hem
inovasyon hem de insan kaynagi yetistirme konusunda oncii bir model yaratacaktir. Strateji;
egitim, AR-GE, sektor is birlikleri, teknolojik kapasite ve kurumsal konumlanma eksenlerinde

0zglin bir model sunar.

Gastronomi-Mutfak Sanatlar1 Uygulama ve Arastirma Merkezi’nin farklilasma yaklagimi,
merkezin Antalya-Belek bolgesindeki benzersiz konumundan, uluslararasi turizm hacminden
ve hizla doniisen gastronomi sektoriinden aldigi giicle sekillendirilmektedir. Merkezin hedefi,
gastronomi egitiminde yalnizca uygulama yapan bir birim olmaktan ¢ikarak; nitelikli insan
kaynag yetistiren, inovasyon iireten ve sektorii doniistiiren lider bir arastirma ve uygulama

merkezi haline gelmektir.

Asagidaki stratejik hat, merkezin diger tiniversitelerden ve gastronomi okullarindan ayrigmasini

saglayacak biitiinciil bir farklilagsma modelidir:
1. Bolgesel Gastronomi Ekosistemine Entegre “Uygulamali Mutfak” Modeli

Belek bolgesinin uluslararasit otel zincirleri, fine-dining restoranlar, etkinlik ve kongre

mutfaklart merkez i¢in essiz bir saha sunmaktadir.

Farklilagsma, bu potansiyelin sistematik ve yapisal bicimde merkezin egitim ve AR-GE

faaliyetlerine entegre edilmesi ile saglanacaktir. Stratejik yonler:

Otellerle siirekli dongiisel uygulama ve staj modu
Sef degisim programlari

Ortak menii tasarimi ve {iriin gelistirme

Yerinde uygulama dersleri ve saha ¢aligmalari
Sektorle ortak yarisma ve festival mutfaklari

Bu model, merkezi yalnizca {iniversite icinde degil, Belek gastronomi ekosistemiyle

biitiinlesmis bir uygulama merkezi haline getirebilecektir.

2. Yerel Uriin, Siirdiiriilebilirlik ve Cografi isaret Odakhh AR-GE



Merkez, cografi isaretli iirlinler, yerel hammaddeler, Akdeniz mutfag: cesitliligi ve
stirdiiriilebilir tiretim teknolojilerini temel alarak bolgesel gastronomi AR-GE {issii haline

gelebilir. Odak noktalari:

e Yerel iirlinlerin modern tekniklerle yeniden yorumlanmasi

e Cografi isaret dosyalarina akademik destek

e Atiksiz mutfak, siirdiiriilebilir menii planlama ve karbon ayak izi 6l¢iimii
e Yerel iiretici—liniversite—oteller icgeninde inovasyon

Bu hat, merkezi Akdeniz gastronomisinin arastirma ve inovasyon odagi olarak konumlandirir.
3. ileri Mutfak Teknolojileri ve Dijital Déniisiim Liderligi

Merkez, dijitallesmeyi yalnizca takip eden degil, oncli uygulamalar gelistiren bir yapiya

doniistiirtilebilir. Farklilastiric1 uygulamalar:

Dijital recete ve porsiyonlama sistemleri

Yapay zeka destekli menii tasarimi ve gida analizleri
Akilli pisirme sistemleriyle ileri teknik egitim

VR ile mutfak giivenligi ve operasyon simiilasyonlari
Gastronomi 4.0 egitim modiilleri

Bu strateji, merkezin “teknolojiye dayali gastronomi egitimi” alaninda ayrigmasini saglar.
4. Uluslararasilasma ve Cok Kiiltiirlii Mutfak Deneyimi

Belek’in ¢cok uluslu yapis1 ve uluslararasi turizm hacmi merkezin 6nemli avantajidir. Bu strateji

kapsaminda:

Uluslararasi seflerden kisa programlar

Yabanci tilkelerle ortak atolye ve online mutfak dersleri
Diinya mutfaklar1 i¢in modiiler egitim

Uluslararas1 6grencilerle kiiltiirel mutfak projeleri
Otellerin global mutfak konseptleriyle ortak ¢calisma

Bu yaklagim, merkezi uluslararasi gastronomi egitim odagi haline getirir.
5. Nitelikli Insan Kaynag Gelistirmede Uzmanlasmis Egitim ve Sertifika Programlari
Merkez, sektore hizla uyum saglayan nitelikli mutfak personeli yetistiren kisa ve uzun

programlar gelistirerek fark yaratabilir. Program cesitleri:

e Mesleki yeterlilik (MYK) odakli egitimler
e Seflik ve pastacilik uzmanlik modiilleri
e Asc1 yardimeiligi hizlandirilmis egitimleri



e Sektore yonelik hijyen, glivenlik ve gida teknolojisi egitimleri
e Otellerle ortak “markali sertifika programlar1”
Bu hat, merkezi sektdre dogrudan insan kaynagi saglayan stratejik bir merkez konumuna

yiikseltir.
6. Gastronomi Yenilikleri ve Deneyim Tasarim i¢in Pilot Laboratuvar

Merkez, sektore yonelik yeni liriin—konsept testlerinin yapilabildigi Pilot Mutfak / Deneyim

Laboratuvar1 modeli kurarak farklilasabilir. Burada:

Menti testleri,

Yeni ekipman denemeleri,

Teknik inovasyon ¢alismalari,

Tadim panelleri,

Deneyim odakli gastronomi tasarimlari gergeklestirilir.

Bu model, merkezi sektdrle AR-GE is birliginde tercih edilen bir birim haline getirir.
7. Belek Gastronomi Veri ve Trend Merkezi (BGTM) — Tiirkiye’de Tlk

Tiirkiye’de gastronomi egitimi veren kurumlarda sistematik veri iiretimi oldukga sinirlidir.
Merkez, Antalya-Belek 6zelinde gastronomi trendlerini takip eden bir izleme birimi kurabilir.

Uretecegi ¢iktilar:

Trend raporlari

Menii doniisiim analizleri
Sektorel ihtiyag¢ analizleri
Personel beceri raporlari
Teknoloji kullanim raporlar1

Bu adim, merkezi yalnizca egitim veren bir yap1 olmaktan ¢ikarip sektorel referans merkezi

héline getirebilir.



4. STRATEJI GELISTIRME: AMAC, HEDEF VE PERFORMANS GOSTERGESI ILE
STRATEJILERIN BELIRLENMESI

Durum analizi, i¢ ve dig paydas goriisleri, merkez faaliyet raporlari ve Antalya-Belek
gastronomi ekosistemi lizerine yapilan degerlendirmeler dogrultusunda Gastronomi-Mutfak
Sanatlar1 Uygulama ve Arastirma Merkezi’nin 2024-2028 donemine iliskin stratejik amac,

hedef ve performans gostergeleri belirlenmistir.

Bu siirecte Antalya Belek Universitesi’nin vizyonu, misyonu ve kalite politikalar1 gdzetilmis;
merkezin uygulama, arastirma, AR-GE, inovasyon, sertifika egitimi ve toplumsal katki
alanlarindaki roliinii gligclendirmeye yonelik dort stratejik amag¢ tanimlanmistir. Her amag igin
Ol¢giilebilir performans gostergeleri, uygulanabilir stratejiler, riskler ve ilgili sorumluluk

birimleri belirlenmistir.
4.1. Amaclar ve Hedefler

Merkezin 2024-2028 donemi stratejik amac¢ ve hedefleri asagidaki dort ana eksende

diizenlenmistir:

e Uygulamali egitim altyapisin1 gelistirmek ve egitim kalitesini artirmak

e Gastronomi alaninda AR-GE ve bilimsel tiretkenligi giiclendirmek

e (Gastronomi inovasyonu, girisimcilik ve ticarilestirme kapasitesini artirmak

e Yerel gastronomi kiiltiirii, toplumsal katki ve paydas is birliklerini gii¢glendirmek

Asagidaki hedef kartlari, merkezin sorumluluk alanlarina uyarlanmis merkeze 6zgii gostergeler
igermektedir. Tiim alanlar da kaliteyi gelistirme ve planla-uygula-kontrol et-6nlem al (PUKO)
dongiisiinli gergeklestirerek siirekli gelismeyi saglama amaciyla hazirlanan hedef kartlarinda

yer alan amag ve hedefler su sekildedir:

4.2. Gostergeler

Tablo 10. Hedef Kart1 1

Stratejik Amag 1: Uygulamali egitim ve mutfak altyapisini giiclendirerek
uluslararasi standartlarda uygulamali gastronomi egitimini desteklemek
Hedef 1.1: Merkezin uygulama mutfaklarinin modernizasyonu, teknik
kapasitesinin artirilmasi ve sektorle entegrasyonunun giiglendirilmesi

Amag 1

Hedef 1.1

Plan D6nemi
Baslangic 1.Yil 2.Yid |3.Yidl |4.Yil 5. Y1l
Degeri

Performans Gostergesi Hedefe

Etkisi (%)

PG 1.1.1: Uygulama mutfaklarinda 94,40 94,20 9430 %60 9480 %90 %100
ekipman yenileme orani (%)

PG 1.1.2: Diizenlenen profesyonel %30 2 4 6 ] 10 10
sef atdlyesi sayis1 ’




PG 1.1.3: Uluslararasi/yerel sektor

o,
protokolii sayisi 7630 ‘ 0 ‘O ‘ 0 ‘ ! ‘ 1 | :

Sorumlu Birim Gastronomi-Mutfak Sanatlar1 Uygulama ve Arastirma Merkezi

Rektorliik, Miitevelli Heyeti, Gastronomi Boliimii, Destek Hizmetleri

Is birligi Yapilacak Birim(ler) (Sektor: Belek otelleri, restoran zincirleri, ekipman tedarikgileri)

e  Turizm sezonuna bagh kapasite dalgalanmalar1

Riskler e  Mutfak ekipmanlarmin yiiksek maliyeti

e  Sektdr profesyonellerinin akademik etkinliklere zaman ayiramamasi
e Belek otelleri ve zincir restoranlarla protokoller

Stratejiler e  Sponsor firma is birlikleri ile ekipman yenileme

e Uluslararas1 mutfak atdlyeleri (Akdeniz — Uzak Dogu — Pastacilik).

Maliyet Tahmini 1.000.000 TL

Tablo 11. Hedef Kart1 2

Stratejik Amag 2: Gastronomi alaninda bilimsel arastirma ve AR-GE
iretkenligini artirmak

Hedef 2.1: Merkezde yiiriitillen AR-GE proje sayisini ve akademik ¢ikt1
iiretimini artirmak

Amac 2

Hedef 2.1

Hedefe Plan D6nemi

Performans Gostergesi Etkisi (%) Basvlar?glg .Yl 2. Yidl 3.Yil 4.Yd 5 Yil
Degeri

PG 2.1.1: SCI/ESCI yay1n say1st %40 1 1 1 2 2 2

PG 2.1.2: Gastronomi odakli 0

BAP/TUBITAK proje say1st 7030 ! 2 3 4 3 >

PG 2.1.3: Merkez biinyesinde

yiiriitiilen 6grenci AR-GE grubu %30 0 0 0 1 1 1

Say1S1

Sorumlu Birim Gastronomi-Mutfak Sanatlari Uygulama ve Arastirma Merkezi

is birligi Yapilacak Birim(ler) BAP Komisyonu, Gastronomi Béliimii, TUBITAK, Ar-Ge birimleri

*  Akademik kadro yetersizligi

*  Laboratuvar ekipmani ve sarf malzeme maliyetleri

+  TUBITAK 2209-A ve 1002 ¢agrilarina diizenli basvuru
Stratejiler *  Gastronomi inovasyon laboratuvarinin aktif kullanimi

*  Atdlye ve proje danigmanligi modeli

Riskler

Maliyet Tahmini 500.000 TL

Tablo 12. Hedef Kart1 3

Stratejik Amag 3: Gastronomi inovasyonu ve girisimcilik ekosistemini
giiclendirmek

Hedef 3.1: Merkez araciligiyla gelistirilen 6grenci ve AR-GE projelerini
kulucka siireclerine entegre etmek

Amag 3

Hedef 3.1

Plan D6nemi
Baslangic .Yl 2.Yil |3.Yi |4. Y
Degeri

Hedefe

Etkisi (%) 3. Yl

Performans Gostergesi

PG 3.1.1: Kulugka merkezine
yonlendirilen gastronomi
inovasyon projesi sayisi




PG 3.1.2: Diizenlenen gida ve

gastronomi kiiltiirii/turizmi %30 0 0 3 4 5 5

inovasyon atolye ¢aligmast sayisi

PG 3.1.3: Ticarilesen iiriin/prototip
say1sl

%30 0 0 0 1 1 1

Sorumlu Birim Gastronomi-Mutfak Sanatlar1 Uygulama ve Arastirma Merkezi

Is birligi Yapilacak Birim(ler) BAP Komisyonu, Gastronomi Béliimii, TUBITAK, Ar-Ge birimleri

Riskler

Akademik kadro yetersizligi

Laboratuvar ekipmani ve sarf malzeme maliyetleri
Fon eksikligi

Prototip maliyetlerinin yiiksek olmasi

Stratejiler .

TUBITAK 2209-A ve 1002 gagrilarina diizenli bagvuru
Gastronomi inovasyon laboratuvarmin aktif kullanimi
Atolye ve proje danismanligt modeli

Melek yatirimet ve otel yoneticileriyle proje bulusmalari
*Ortak AR-GE (otel—iiniversite—yerel liretici) projeleri

Maliyet Tahmini 500.000 TL

Tablo 13. Hedef Kart1 4

Amac 4

Stratejik Amag 4: Toplumsal katki ve paydas is birliklerini artirarak
yerel gastronomi kiiltiiriinii giiclendirmek

Hedef 4.1

Hedef 4.1: Antalya gastronomi mirasina iliskin etkinlik ve projeler
diizenlemek

Plan Donemi

Hedefe

Performans Gostergesi

Etkisi (%)

Baslangic .Yl 2.Yd |3.Yil |[4.Yil 5. .Y
Degeri

PG’4.’1.1: Yerel gastronomi 9440 1 1 1 ) ) )
etkinlik sayisi

PG 4.1.2: Kooperatif/yerel iiretici |,

is birligi %30 0 0 1 2 2 3
PG 4.1.3: Sosyal sorumluluk %30 0 0 0 1 1 1
projesi sayisi ’

Sorumlu Birim Gastronomi-Mutfak Sanatlar1 Uygulama ve Arastirma Merkezi

Is birligi Yapilacak Birim(ler)

Yerel Uretici Kooperatifleri, Belediyeler, Kiiltiir ve Turizm il
Miidiirligi, Gastronomi Boliimii

Riskler

* Fon kaynaklarinin sinirli olmasi
* Kooperatiflerin teknik kapasite yetersizlikleri

Stratejiler

Yerel {irtin odakl festival, tadim giinii, atdlye

Cografi isaret ¢aligmalarinda paydaglik

Sosyal sorumluluk projeleri (gengler, kadin kooperatifleri, yerel
iireticiler)

TUBITAK 2209-A,

Gastronomi inovasyon laboratuvari,

Aragtirma danigmanligi

Melek yatirimci bulugmalari

Maliyet Tahmini 1.000.0000 TL




5. iZLEME VE DEGERLENDIRME

Gastronomi-Mutfak Sanatlar1 Uygulama ve Arastirma Merkezi 2024-2028 Stratejik Plani
kapsaminda belirlenen amag, hedef ve performans gostergelerinin gerceklesme diizeyi;
Olciilebilir, dogrulanabilir ve diizenli veri akisina dayali bir izleme—degerlendirme sistemi
araciligiyla takip edilecektir. Merkez i¢in tanimlanan uygulamali egitim, mutfak altyapisi,
girisimcilik, AR-GE, inovasyon ve toplumsal katki eksenlerindeki hedef kartlari; yillik
performansin izlenmesi, donemsel degerlendirmelerin yapilmas: ve gerekli iyilestirmelerin

planlanmasi i¢in ana referans dokiimani olacaktir.
5.1. Izleme Siireci

Izleme siireci, performans gostergelerinde tanimlanan nicel ve nitel verilerin belirlenen
donemler itibartyla diizenli sekilde toplanmasi ve analiz edilmesi esasina dayanir. Bu

kapsamda:

e Her performans gostergesi i¢in veri sorumlulart merkez biinyesinde dnceden atanacaktir.

e Uygulama mutfaklari, AR-GE laboratuvarlari, etkinlik kayitlari, sektor is birlikleri ve proje
ciktilar: gibi tiim veri kaynaklari diizenli olarak giincellenecektir.

e Toplanan veriler, Gastronomi-Mutfak Sanatlar1 Uygulama ve Arastirma Merkezi Stratejik
Plan Izleme Komisyonu tarafindan yillik olarak degerlendirilecektir.

e Ihtiyag duyulmasi halinde yariyil ara izleme raporlar1 hazirlanarak Rektorliik ve ilgili
birimlere sunulacaktir.

e Hazirlanacak izleme raporlari; hedeflerin gerceklesme diizeylerini, sapma oranlarini, risk
faktorlerini ve ihtiya¢ duyulan iyilestirme alanlarini agik bigimde ortaya koyacaktir.

5.2. Degerlendirme Siireci

Degerlendirme siireci yalnizca performans gerceklesmelerinin tespit edilmesini degil, ayni

zamanda:

Hedeflerin uygulanabilirligini,

Yiirtitiilen faaliyetlerin etkililigini,

Kaynak kullaniminin verimliligini,

Sektor ve paydas ihtiyaclarina uyum diizeyini analitik bir bakis acisiyla inceleyen
biitlinsel bir yapiya sahiptir.

Elde edilen bulgular dogrultusunda:

e Gerekli goriilen durumlarda diizeltici ve &nleyici faaliyetler (PUKO dongiisii)
planlanacak,

e Hedeflerle uyumlu olmayan uygulamalar revize edilecek,

e Riskleri azaltici stratejik iyilestirmeler yapilacaktir.



o Sektordeki gelismeler, teknolojik doniistimler ve ulusal/uluslararasi standartlar
dogrultusunda; performans gostergelerinde veya hedef kartlarinda giincelleme,
revizyon veya genisletme yapilabilir.

5.3. Kurumsal Gelisim ve Yonetim Kiiltiiriine Etkisi
Bu izleme ve degerlendirme sistemi sayesinde merkezin stratejik plani:

Seffaflik,

Hesap verebilirlik,

Stirekli iyilestirme,

Veriye dayali karar alma,

Kalite giivencesi ilkeleri dogrultusunda yiiriitiilecektir.

Sistematik raporlama yapisi, Gastronomi-Mutfak Sanatlar1 Uygulama ve Arastirma
Merkezi’nde hem akademik hem idari siireglerin daha etkin yonetilmesine katki saglayacak;
merkez c¢aliganlarinda stratejik yonetim farkindaligini giiclendirerek siirdiiriilebilir gelisim

kiiltiirinii kurumsallastiracaktir.



