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BIRIM YONETICIiSI SUNUSU

Antalya Belek Universitesi biinyesinde faaliyet gdsteren Gastronomi-Mutfak Sanatlart
Uygulama ve Arastirma Merkezi, akademik gelismeler ve sektor beklentileri dogrultusunda;
stirdiiriilebilir, yenilik¢i ve nitelikli ¢aligmalariyla hem ulusal hem de uluslararasi diizeyde
ornek gosterilen bir yap1 olma hedefiyle faaliyetlerini siirdiirmektedir. Bu dogrultuda hazirlanan
Birim Faaliyet Raporu, Merkezimizin vizyon, misyon ve hedefleri c¢ergevesinde
gergeklestirdigi calismalarin kapsamli bir 6zetini sunmaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Uygulama ve Arastirma Merkezi, kuruldugu giinden bu yana
ulusal ve uluslararasi diizeyde nitelikli arastirmalar, disiplinler arasi1 ¢alismalar ve sektorel is
birlikleriyle bilimsel {iretime ve toplumsal faydaya katki sunmay1 siirdiirmektedir. Merkezimiz;
Tirk ve Diinya mutfak kiiltiirlerinin arastirilmasi, regetelendirme g¢alismalari, gastronomi
turizmi rotalarinin olusturulmasi, tibbi aromatik bitkilerin gastronomi ve saglikla iligkilerinin
incelenmesi gibi pek ¢ok alanda disiplinler arasi ig birliklerine dayali yenilik¢i ve siirdiiriilebilir
projeler yiiriitmektedir. Merkezimiz, gastronomiyi saglik, kiiltiir, cevre ve turizm ile kesisen
cok boyutlu bir disiplin olarak ele almaktadir. Bu dogrultuda gerceklestirdigimiz ¢aligmalar,
hem {iniversitemizin aragtirma-gelistirme kapasitesine hem de iilkemizin bilimsel ve kiiltiirel
birikimine katki saglamaktadir.

Yiiriitillen faaliyetlerde kalite politikamiz temel alinarak; toplumsal kalkinma hedeflerine
uygun, Ar-Ge ve Ur-Ge siireglerine dayali, Universite-Sanayi-Kamu is birligini destekleyen ve
bilimsel ¢iktilar1 toplumsal faydaya doniistiiren bir yaklasim benimsenmistir. Ulusal ve
uluslararas1 fonlardan desteklenen projeler, diizenli performans izleme siirecleriyle
degerlendirilmektedir. Ayrica, Ogrencilerimizin arastirma odakli bir egitim anlayisiyla
yetismesini saglayacak faaliyetler de Merkezimizin Oncelikli giindemleri arasinda yer
almaktadir.

Merkezimizin bilimsel arastirmalardan danismanlik faaliyetlerine, seminer ve calistaylardan
yayin ¢alismalarina kadar pek ¢ok alanda yiiriittiigii faaliyetler, Tiirk ve Diinya gastronomisine
yonelik farkindaligi artirmaya ve kiiltiirel mirasimizi koruyarak gelecege tagimaya yoneliktir.
Ulusal ve uluslararasi kurumlarla gelistirilen is birlikleri sayesinde hem bilimsel derinlik
kazanilmakta hem de yerelden evrensele yayilan gii¢lii bir etki olusturulmaktadir.

Bu raporda yer alan tiim faaliyetler; Merkezimizin misyonu olan teknolojik gelismeleri ve yesil
doniisiimii  benimseyen, siirdiiriilebilir bir gelecegi onceleyen projeler iiretme vizyonu
dogrultusunda sekillendirilmistir. Siirece katki sunan akademik ve idari personelimize, is birligi
icerisinde ¢alistigimiz kurum ve kuruluslara ve destekleriyle bizleri giiglendiren Universite
yonetimimize tesekkiir eder; gelecekte de ayni azim, kararlilik ve bilimsel sorumlulukla
strdiirtilebilirlik, dijitallesme ve kiiltiirel mirasin korunmasi gibi stratejik temalar 15181inda
caligmalarimiza devam edecegimizi kamuoyuna saygiyla sunarim.

Dr. Ogr. Uyesi Sehriban Giil Bagirsakei

Gastronomi-Mutfak Uygulama ve Arastirma Merkez Miidiir V.

Imza




I- GENEL BILGILER

A. Misyon ve Vizyon
Misyon

Antalya Belek Universitesi, Gastronomi-Mutfak Sanatlar1 Uygulama ve Arastirma Merkezi,
Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tarihini, gelisimini incelemek ve sorunlarini belirlemek, bu sorunlara
¢Oziim Onerileri gelistirmek, Anadolu mutfagi ve yoresel yemek kiiltiirii konusunda inceleme
ve aragtirmalarda bulunmak, yiyecek-icecek sektoriinlin gelismesi ve iyilesmesi i¢in bolgesel,
ulusal, uluslararasi diizeyde bilimsel aragtirma ve ¢alismalar yapmak, projeler gelistirmek ve
bunlar1 uygulamaktir.

Vizyon

Antalya Belek Universitesi, Gastronomi-Mutfak Sanatlart Uygulama ve Arastirma Merkezi
olarak merkezimizin vizyonu, Tiirk mutfak kiiltiiriinii ulusal ve uluslararasi diizeyde tanitarak,
gastronomi alaninda dncii ve saygin bir merkez olmay1 hedeflemektedir. Vizyonumuz, Anadolu
Mutfag1 ve yoresel yemek kiiltiiriinii derinlemesine inceleyerek, bu alanda akademik ve sektorel
is birlikleri kurarak, diinya ¢apinda bilinirlik kazanmaktir.

B. Yetki, Gorev ve Sorumluluklar

Antalya Belek Universitesi, Sanat ve Tasarim Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Uygulama ve Arastirma Merkezi Yonetmeligi 4/11/1981 tarihli ve 2547 sayili Yiiksekdgretim
Kanununun 7 nci maddesinin birinci fikrasinin (d) bendinin (2) numarali alt bendi ile 14 iinci
maddesine dayanilarak hazirlanmistir. Bu yonetmelik ¢ergcevesinde:

Merkezin yonetim organlari

MADDE 7 — (1) Merkezin yonetim organlar sunlardir:

a) Miidiir.

b) Yonetim Kurulu.

Midiir

MADDE 8 — (1) Miidiir, Merkezin ¢alisma alan ile ilgili konularda gérev yapan Universite
ogretim elemanlar1 arasindan Rektor tarafindan ii¢ yillik siire i¢in gorevlendirilir. Siiresi biten
Miidiir yeniden gorevlendirilebilir. Miidiir, Merkezin tiim faaliyetlerinden Rektore karsi
sorumludur. Miidiiriin 6nerisi ile Merkezin calisma alani ile ilgili konularda goérev yapan
Universite dgretim elemanlarindan en fazla iki kisi miidiir yardimcisi olarak Rektor tarafindan
gorevlendirilir.

Miidiir yardimcilari

Miidiirtin verdigi gorevleri yapar. Miidiir gérevi basinda bulunmadigi zamanlarda yerine miidiir
yardimcilarindan birini vekil birakir. Vekalet alti aydan fazla silirerse yeni Miidiir




gorevlendirilir. Midiiriin gorev siliresinin bitmesiyle yardimcilarinin da gorev siiresi
kendiliginden sona erer.

Miidiiriin gorevleri
MADDE 9 — (1) Miidiiriin gorevleri sunlardir:
a) Merkezi temsil etmek.

b) Merkezin kisa, orta ve uzun donemli amag¢ ve politikalarin1 ve bunlara dayali egitim,
arasgtirma ve damigmanlik ile ilgili plan ve programlari hazirlamak, Yonetim Kurulunun
onayindan sonra uygulamak.

¢) Yonetim Kuruluna bagkanlik etmek ve alinan kararlar1 uygulamak.
¢) Personel ihtiyacini belirleyip Yonetim Kuruluna sunmak.
d) Arastirma ve proje ¢alisma ekipleri kurmak.

e) Her yil sonunda, Merkezin yillik faaliyet raporunu ve bir sonraki yila ait calisma programini
hazirlay1p Yonetim Kuruluna sunmak.

f) Merkez biinyesinde diizenli ¢aligsmay1 saglamak.

g) Merkezin gozetim ve denetimini yapmak.

Y o6netim Kurulu

MADDE 10 — (1) Yo6netim Kurulu,

Midir ve midir yardimeilar: ile Merkezin ¢alisma alani ile ilgili konularda gorev yapan
Universite 0gretim elemanlar1 arasindan Rektor tarafindan gorevlendirilen ii¢ kisi ile toplam
alt1 tiyeden olusur.

Y o6netim Kurulu tiyeleri

Rektor tarafindan iic yil siireyle gorevlendirilir ve siiresi biten iiyeler yeniden
gorevlendirilebilirler. Siiresi dolmadan ayrilan {iyelerin yerine kalan siireyi doldurmak iizere
Rektor tarafindan yeni tiyeler gorevlendirilebilir. Yonetim Kurulu; Midiiriin ¢agrisi {izerine
yilda en az dort defa ve en geg li¢ ayda bir salt cogunlukla toplanir ve kararlar oy ¢oklugu ile
almir. Toplant1 glinli ve yeri iiyelere toplant1 tarthinden en az bir hafta once yazili olarak
bildirilir. Toplant1 kararlarina iliskin oylarin esitligi halinde Miidiiriin kullandig1 oy yoniinde
cogunluk saglanmis sayilir.

Y o6netim Kurulunun gorevleri

MADDE 11 — (1) Y6netim Kurulunun gorevleri sunlardir:

a) Merkezin faaliyetleri ve yonetimi ile ilgili konularda kararlar almak.

b) Merkezin egitim, Ogretim, bilimsel arastirma, danigmanlik, yaymn, tanitim ve isbirligi
faaliyetlerine iliskin esaslar1 belirlemek.

c¢) Merkezin planladig1 veya Merkezden talep edilen egitim, uygulama, arastirma, danismanlik,
yayin ve isbirligi konularindaki talepleri degerlendirip karara baglamak.

¢) Bir dnceki yila ait faaliyet raporunu ve bir sonraki yila ait ¢alisma programini degerlendirmek
ve Rektoriin onayina sunmak iizere karara baglamak.

d) Egitim programlar1 sonunda katilanlara ilgili mevzuat hiikiimleri ¢ergevesinde verilecek
sertifika, basar1 belgesi ve benzeri belgelerin diizenlenme kosullarini belirlemek.

e) Merkezin faaliyetleri ile ilgili birimleri ve c¢alisma gruplarint olusturmak ve bunlarin
gorevlerini diizenlemek.

f) Kamu kurum ve kuruluslari, 6zel sektor, yurt disindaki kurum ve kuruluslar ile ortaklasa
yiiriitiilecek ¢aligmalarin temel ilke, usul ve esaslarini tespit etmek.

g) Merkezin yonetimi ile ilgili diger kararlar1 almak.




C. Birime Iliskin Bilgiler

1-Fiziksel Yapi

Kapal alan
Yerleske Bina ad1 Birimi Fonksiyonu
m?

Gastronomi-
Antalya  Belek Sanat ve | Mutfak
I o . Tasarim Uygulama Ve |400 Arastirma
Universitesi P

Fakiiltesi Arastirma
Merkezi

Akademik-idari Personel Hizmet Alanlar

Ofis Sayisi

Kapal alan (m?)

Kullanan Sayisi

Akademik Personel Caligma Ofisi

Idari Personel Calisma Ofisi

Toplam

Arastirma Alanlari

Say1 Alan (m?)
Idari Personel Calisma Ofisi - -
Atolye - -
Laboratuvar - -
Diger......... 2 200
Toplam 400




2-Organizasyon Semasi

Rektorlitk

Gastronomi -
Mutfak Sanatlari
Uygulama ve
Arastirma Merkezi

Miiduar Yardunmcisi

Yonetim Kurulu

3-Teknoloji ve Bilisim Altyapisi

3.1. Bilgisayarlar

Cinsi Say1

Tiimlesik Bilgisayar (all in one) -

Bilgisayar Monitorii -

Bilgisayar Kasasi -

Tasmabilir Bilgisayar -

Tablet -

Diger... -

Toplam -




3.2. Yazilimlar

Yazilim Aciklama

3.3. Bilgiye Abonelik
Birimimize ait bir kiitiiphane bulunmamaktadir. Ogrencilerimiz ve tiim personel Antalya

Belek Universitesi Kiitiiphanesi’nin sundugu olanaklardan yararlanmaktadir.

3.4. Diger Bilgi ve Teknolojik Kaynaklar

Teknolojik Kaynaklar

Telefon Hat Sayisi -

Telefon Cihaz Sayisi -

Projeksiyon Kurum biinyesinde bulunan tiim projeksiyon

makinalar ihtiya¢ dahilinde kullanilmaktadir.

Slayt makinesi -

Tepegoz -

Episkop -

Barkot Okuyucu -

Baski makinesi -

Fotokopi makinesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
dahilinde kullanilan yazici kullanilmaktadir

Yazic1 makinesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
dahilinde kullanilan yazici kullanilmaktadir.

Faks -

Fotograf makinesi -

Kameralar -

Televizyonlar -

Tarayicilar Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
dahilinde kullanilan yazici kullanilmaktadir

Miizik Setleri -

Mikroskoplar -

Diger ... (Aciklama Yapiniz) -




3.5. Birimdeki kayith bulunan tasinabilir birim envanteri (masa, keson, dolap vb.)

Cinsi Sayisi
1 Klima (Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliim Mutfaklarr) 1
2 Yangin Tiipii (Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliim Mutfaklar) 1
3 Cam Perdesi (Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliim Mutfaklar) 36
4 Elektrik panosu (Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliim Mutfaklarr) 2
5 Mutfak dolab1 (Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliim Mutfaklarr) 2
6
7
8
9
10 Antalya Belek Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii
derslik tasinabilirleri kullanilabilmektedir.
TOPLAM 42

4-Insan Kaynaklar1

4.1. Personel Bilgileri

Unvanlar itibari ile idari Personel Sayisi

Kadrolarm Doluluk Oranimma Gore

Unvam 2025
Dolu Bos Toplam
Miidiir (Dr.ogr.iiyesi) EVET 1
Miidiir Yardimeis1 (Dr.ogr.iiyesi) EVET 1
Yonetim Kurulu Uye (diger) EVET 4
(2 Dr.ogr.ityesi+2 Ogr.gor)
Raportor (Ars.gor) EVET 1
Toplam 7
idari Personelin Egitim Durumuna Gére Dagilimi
IIkogretim Lise On Lisans Lisans | Yiik. Lisans ve Doktora
Kisi Sayis1 7
Yiizde % 100

Idari Personelin Hizmet Siiresine Gore Dagilimi

1-5 Yl

6-10 Yl

11-15 Yl 1620 Yil 21-25 Y1l 26 Y1l ve Uzeri

Kisi Sayisi

7

Yiizde %

100




Idari Personelin Yas itibariyle Dagihm

20-25 Yas 26-30 Yas 31-35 Yas 36-40 Yas 41-50 Yas 51- Uzeri

Kisi Sayis1 1 3 3

Yiizde 14 43 43

Personelin Cinsiyete Gore Dagilimi

Kadin Erkek
Kisi Sayis1 4 3
Yiizde % 57 43

Sozlesmeli Personel

Isciler

Siirekli Isciler

5-Sunulan Hizmetler
5.1-Egitim Hizmetleri

5.2.idari Hizmetler

5.3-Arastirma Merkezleri Hizmetleri

Merkez, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, As¢ilik Boliim 6grencilerine bilgi ve becerilerini
gelistirmelerine yonelik etkinlikler (Seminer, Workshop vs.) gerceklestirmektedir. Ayrica
alanda Onemli fuar, panel, forum vs. gibi gergeklestirilen etkinliklere katilimlari
saglanmaktadir.

15.04.25 tarihinde gergeklestirilen Cocuk Egitimi ve Uygulama Arastirma Merkezi is birligi
ile gerceklestirilen ‘Gelecegin Sefleri’ adli etkinlikte Kadriye Ilkokulu 2. Simf dgrencileri
kurabiye yapmislardir. Boylece bu etkinlik kapsaminda Toplumda farkli yas gruplarina sahip
bireylere beceri ve bilgi kazandirilmistir, topluma hizmet edilmistir.

6- Yonetim ve I¢ Kontrol Sistemi

BAP komisyonu, Sanat ve Tasarim Fakiiltesi Miifredat ve Intibak Komisyonu, Akreditasyon
Komisyonu, Stratejik Plan Komisyonu, Mezunlarla Iletisim Komisyonu, Toplumsal Cinsiyet




Esitligi Komisyonu, Bagimlilikla Miicadele Komisyonu, Toplumsal Katki Komisyonu, Sanat
ve Tasarim Fakiiltesi Ogrenci Disiplin Kurulu, Kariyer Planlama ve Mezunlarla Iletisim
Merkezi Yonetim Kurulu gibi farkli birimlerde de gorevi bulunan iiyelerimiz yer almaktadir.

D) Diger Hususlar

II-AMAC ve HEDEFLER

A) Temel Politikalar ve Oncelikler
Birimin hedefleri arasinda;

a) Tiirk ve Diinya mutfaklar1 konusunda bilimsel arastirma, inceleme ve yayin yapmak, bu
nitelikteki ¢alismalar1 koordine etmek, tesvik ve desteklemek amaciyla ulusal ve uluslararasi
kurum ve kuruluslar1 harekete gecirmek,

b) Tiirk ve Diinya mutfaklari ile ilgili konularda sektorler arasi planlama, sehir, bolge ve iilke
diizeyinde ortaklik, izleme ve degerlendirme, egitim ve damismanlik konularinda hizmetler
vermek,

c) Tirk Mutfagi ve Diinya mutfaklari konusunda toplumun, ilgili kurum ve kuruluslarin
farkindaliginin  artirilmasi,  bilinglendirilmesi, egitilmesi ve destek mekanizmalari
olusturulmasina imkan saglayici ¢calismalar yapmak,

¢) Ulusal ve uluslararasi kongre, konferans, seminer, sempozyum, ¢alistay ve egitim toplantilar
diizenlemek ve bu gibi faaliyetlere katilmak,

d) Konu ile ilgili yurt i¢i ve yurt disindaki benzer amacli kurum ve kuruluslarla isbirliginde
bulunmak, ortak faaliyetler ve projeler yiiriitmek,

e) Tiirk ve Diinya mutfaklar1 konusunda gorsel, isitsel ve yazili yayinlar yapmak,

f) Tirk ve Diinya mutfaklari kapsaminda yer alan yemeklerin recetelerini olusturmak, bu
yemeklerin gelecek kusaklara aktarilmasi konusunda ¢alismalar yapmalk,

g) Tiirk ve Diinya mutfaklar1 kapsaminda yer alan konularda Tiirk ve yabanci kisi ve kurumlarla
igbirlikleri yapilarak ilgili mevzuat hiikiimleri c¢ergevesinde sertifikaya dayali egitim
programlar1 hazirlayip uygulamak,

g) Tibbi ve aromatik bitkilerle ilgili disiplinler arasi iligkileri diizenlemek, tibbi aromatik
bitkilerin mutfak sanatina ve sagliga katkilarini arastirmak,

h) Yonetim Kurulu tarafindan karar verilen diger faaliyetlerde bulunmak yer almaktadir.




Merkez stratejik plani hazirlanirken;

2547 Sayil1 Yiiksekogretim Kanunu — Madde 7/d-2,

YOK 20242028 Stratejik Plan,

YOK Kalite Giivencesi ve Akreditasyon Yonetmeligi,

Antalya Belek Universitesi 2024—2028 Stratejik Plan1 esas almmustir.

B) Birim Stratejik Amag¢ ve Hedefler

Stratejik Amaglar

Stratejik Hedefler

Stratejik Amag 1: Uygulamali egitim ve mutfak
altyapisini giiclendirerek uluslararasi
standartlarda uygulamali gastronomi egitimini
desteklemek -1

Hedef-1.1: Merkezin uygulama mutfaklarinin
modernizasyonu, teknik kapasitesinin artirilmast
ve sektorle entegrasyonunun giiclendirilmesi

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

Hedef-2.1: Merkezde yiiriitilen AR-GE proje
sayisini ve akademik ¢ikt1 iretimini artirmak

Stratejik ~ Amacg-3:  Stratejik Amag¢  3:
Gastronomi  inovasyonu ve  girisimcilik
ekosistemini giiclendirmek

Hedef-3.1: Hedef 3.1: Merkez araciliiyla
gelistirilen 6grenci ve AR-GE projelerini kulugka
stireclerine entegre etmek

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

Hedef 4.1: Antalya gastronomi mirasina iliskin
etkinlik ve projeler diizenlemek

C) Diger Hususlar

III-FAALIYETLERE ILiSKIiN BiLGi VE DEGERLENDIRMELER

A. MALI BIiLGILER

1.Biitce Uygulama Sonuclar

Biitce Giderleri
2024 Yili Ekonomik Bazda Odenek ve Harcamalar (TL)
Baslane: vl Sonu Harcama/ | Harcama /
Ekonomik Ag¢iklama aslangle " oy Harcama B.O. Y.S.0.
Odenegi Odenegi (%) (%)
0 ()

01 Personel Giderleri

02 Sos.Giiv.Kur.De.Pr.G.

03 Mal ve Hiz.Alim Gid.

05 Cari Transferler




06 Sermaye Giderleri

TOPLAM

B.O. Baslangi¢ Odenegi  Y.S.0.Y1l Sonu Odenegi

B- PERFORMANS BIiLGIiLERIi

1.Faaliyet ve Proje Bilgileri

Akademik Faaliyetler

Sosyal ve Kiiltiirel Faaliyet Bilgileri

Birim Adi: Gastronomi-Mutfak Sanatlari
Uygulama Arastirma Merkezi

Etkinlik Adi: 9. GASTRO ALANYA
ULUSLARARASI YEMEK YARISMASI

Etkinlik Tarl (Sosyal, Kilturel, Bilimsel vb):
Etkinlik Tarihi: 27-28-29 OCAK

Etkinligin Konusu: Antalya Belek Universitesi
olarak, 27-28-29 Ocak 2025 tarihlerinde Altin
Kepge Turizm ve Ascilar Dernegi ile Alanya
Belediyesi tarafindan diizenlenen 9. Gastro
Alanya Uluslararasi Yemek Yarigmasi’nda
biiyiik bir basartya imza attik. Universitemiz
yarigmadan 10 altin, 2 giimiis madalya ve 1 kupa
ile dondii.

Birim Adi: Gastronomi-Mutfak Sanatlari
Uygulama Aragtirma Merkezi

Etkinlik Adi: ANFAS: 31. FOOD PRODUCT
2025

Etkinlik Tara (Sosyal, Kulturel, Bilimsel vb):
Etkinlik Tarihi: 31 OCAK

Etkinligin Konusu: ANFAS - Uluslararasi Fuar
ve Kongre Merkezi; FoodProduct — Uluslararasi
Gida ve Icecek Ihtisas Fuarrna katilan
hocalarimiz ~ sektdrel paydaglar ile fikir
aligverisinde ~ bulunup  gida  frlinlerini
incelemislerdir.

Katilmci: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Bolimu Hocalarindan
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Dr. Ogr. Uyesi Sezer Yersiiren
Dr. Ogr. Uyesi Giil Damla Kilig

Ars. Gér. Ayden Ozekinci

Birim Adi: Gastronomi-Mutfak Sanatlari
Uygulama Arastirma Merkezi

Etkinlik Adi: CEKET GiYME TORENI
Etkinlik Tara (Sosyal, Kulturel, Bilimsel vb):
Etkinlik Tarihi: 21 SUBAT 2025

Etkinligin Konusu: Gastronomi ve As¢ilik
boliimleri birinci sinif 6grencilerine ceket giyme
toreni diizenlenmistir. Ek olarak bu etkinlikte
yarigsmalarda dereceye giren 6grencilerimize ve
4emekleri gegen hocalarimiza tesekkdir belgeleri
takdim edilmisgtir.

Katihmci: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
1. Sinif 6grencileri ve Akademik Kadro

Birim Adi: Gastronomi-Mutfak Sanatlari
Uygulama Aragtirma Merkezi

Etkinlik Adi: GUNEY KARIYER FUARI
Etkinlik Tari (Sosyal, Kilturel,Bilimsel vb):
Etkinlik Tarihi: 24-25 SUBAT

Etkinligin  Konusu: Bolimiimiiz hocalar
ogrenciler ile birlikte {niversitemiz ve
boliimiimiizii temsilen Giiney Kariyer Fuari’na
katilmiglardir.

Katilimci:

Dr. Ogr. Uyesi Sehriban Giil Bagirsakci

Dr. Ogr. Uyesi Gul Damla Kilig

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Bolimu’'nden 6grenciler.




Birim Adi: Gastronomi-Mutfak Sanatlari
Uygulama Arastirma Merkezi

Etkinlik Adi: CULINARY FORUM

Etkinlik Tard (Sosyal, Kiltdrel, Bilimsel vb):
Etkinlik Tarihi: 26-27 SUBAT

Etkinligin Konusu: Bolimiimiiz hocalar
Ogrenciler ile Dbirlikte iniversitemiz ve
boliimiimiizii temsilen Culinary Forum’a
katilmiglardir.

Katilimci:

Dr. Ogr. Uyesi Sezer Yersiiren

Dr. Ogr. Uyesi Mesut Murat Adabali

Dr. Ogr. Uyesi Giil Damla Kilig

Dr. Ogr. Uyesi Sehriban Giil Bagirsakci
Ars. Gor. Ayden Ozekinci

Ars. Gor. S. Cilem Kaya

r
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Birim Adi: Gastronomi-Mutfak Sanatlari
Uygulama Aragtirma Merkezi

Etkinlik Adi: TAT BEACH MUTFAK
EGITIMI

Etkinlik Taru (Sosyal, Kilturel,Bilimsel vb):
Etkinlik Tarihi: 20 MART

Etkinligin Konusu: Tat Beach biinyesinde
gergeklestirilen egitime 60 dgrencimiz katilmisg
ve ekmek, kurabiye ve pasta yapimu ile ilgili
uygulamali egitim almiglardir.

Katilimci: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Bolimu égrencileri (60 Ogrenci)




Birim Adi: Gastronomi-Mutfak Sanatlari
Uygulama Arastirma Merkezi

Etkinlik Adi: GALERI KRISTAL MUTFAK
EGITIMI

Etkinlik Tard (Sosyal, Kiltdrel, Bilimsel vb):
Etkinlik Tarihi: 15 NISAN

Etkinligin Konusu: Galeri Kristal biinyesinde
gerceklestirilen egitime 40 6grencimiz katilmis
ve cikolata, ekmek, kurabiye ve dondurma
yapimu ile ilgili uygulamali egitim almislardir.

Katilmci: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Bolimua 6grencileri (40 Ogrenci)

Birim Adi: Gastronomi-Mutfak Sanatlari
Uygulama Arastirma Merkezi

Etkinlik Adi: GELECEGIN SEFLERI
Etkinlik Tarl (Sosyal, Kiltirel, Bilimsel vb):
Etkinlik Tarihi: 22 NISAN

Etkinligin Konusu: 23 Nisan etkinlikleri
kapsaminda Kadriye Ilkokulu’ndan ikinci simif
ogrencileri kurumumuza gelerek kurabiye yapip
pisirmislerdir. 19 ilkokul 6grencisinin katildig:
etkinlikte ~ Gastronomi  Mutfak  Sanatlari
Arastirma ve Uygulama Merkezi, BU
Gastronomi Kuliibii ve Cocuk Egitimi ve
Uygulama Arastirma Merkezi is birligi
yapmuslardir.

Katilimcr:  Kadriye ilkokulu’'ndan 19 ikinci
sinif dgrencisi,

Birim Adi: Gastronomi-Mutfak Sanatlari
Uygulama Aragtirma Merkezi

Etkinlik Adi: CRYSTAL HOTELS KARIYER
GUNU

Etkinlik Tard (Sosyal, Kulturel,Bilimsel vb):
Etkinlik Tarihi: 25 NISAN
Etkinligin Konusu: Kariyer ginu etkinligi

Konugmaci: Kilit Grup Hospitality’den Adil
Giirkan, Thsan Somuncuoglu, Faruk Tosun ve
Ragit Yidirim’mn katilimlart ile gergeklesen
sOylesi ve soru cevap etkinligi sonrasinda fuaye
alaninda is ve staj bagvurulari i¢in sektor 6grenci
bulusmasi ger¢eklesmistir.




Birim Adi: Gastronomi-Mutfak Sanatlari
Uygulama Arastirma Merkezi

Etkinlik Adi: FOODFEST ANTALYA
Etkinlik Tard (Sosyal, Kiltdrel, Bilimsel vb):
Etkinlik Tarihi: 9 MAYIS

Etkinligin Konusu: Antalya Karaalioglu
Parki’nda  gerceklesen Antalya FoodFest
etkinliginde sahnede goérev alarak Serik Cilegi
workshopu gerceklestirdik. Ascilik Bolimii
Hocalarindan Salim Okan Giindogdu, Ash
Tarhan ve {i¢ Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Boliimii 6grencisi ile sahnede Serik Cilegi ile ii¢
farklt tarih uygulamali olarak anlatilmis ve
sunulmustur.  Etkinlik kapsaminda sahne
moderatorliigiinii Gastronomi Boliim Baskani
Sezer Yersiiren gerceklestirmis, Dr. Ogr. Uyesi
Mesut Murat Adabali, Dr. Ogr. Sehriban Giil
Bagirsakei, Dr. Ogr. Uyesi Damla Kilig ve Ars.
Gor. S. Cilem Kaya ise sahne arkasinda ve
fotograf ¢cekiminde gérev almiglardir.

Katilimci:  Dr. Ogr. Uyesi Mesut Murat
Adabali, Dr. Ogr. Sehriban Giil Bagirsakei, Dr.
Ogr. Uyesi Damla Kilig ve Ars. Gor. S. Cilem
Kaya

Birim Adi: Gastronomi-Mutfak Sanatlari
Uygulama Aragtirma Merkezi

Etkinlik Adi: TURK MUTFAGI HAFTASI
Etkinlik Tari (Sosyal, Kilturel,Bilimsel vb):
Etkinlik Tarihi: 21-27 MAYIS

Etkinligin Konusu: Tirk Mutfagina Dair
Genel Bilgilendirme/ Soylesi, Uygulama
Mutfaginda Klasik Tiirk Mutfagi Regetelerin
Yapilmasi, Uygulama Mutfaginda Geleneksel
Antalya Yoresine Ait Regetelerin Yapilmasi,
Rektorliigin katilimi ile yapilan yemeklerin
tadimi

Katihmci/Konusmacit: Antalya Belek
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 &
Ascilik Programi 6grencileri ve Hocalar1




Birim Adi: Gastronomi-Mutfak Sanatlari
Uygulama Arastirma Merkezi

Etkinlik Adi: 9. Uluslarast Gastronomi
Turizmi Arastirmalar1 Kongresi

Etkinlik Taru (Sosyal, Kulturel,Bilimsel vb):
Bilimsel

Etkinlik Tarihi: 9-11 Ekim 2025

Etkinligin  Konusu: Bolimimiiz doktor
O0gretim iiyelerinden Mesut Murat Adabaly, 9.
Uluslararasi Gastronomi Turizmi
Kongresi'nde "6 Subat Depremlerinin
Gastronomi Sektoriine Etkisi: Malatya ili
Ornegi" isimli  bildirisi ile  katihm
gerceklestirmistir.

Katilimci/Konusmaci: Dr. Ogr Uyesi Mesut
Murat Adabali

Birim Adi: Gastronomi-Mutfak Sanatlari
Uygulama Aragtirma Merkezi

Etkinlik Adi: Mutfakta profesyonel Bigak
Egitimi

Etkinlik Tara (Sosyal, Kulturel,Bilimsel vb):
Etkinlik Tarihi: 21 Ekim 2025

Etkinligin Konusu: Pirge  Akademi
egitmenlerinden Firat Erbil Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 06grencileri ile Asgilik
ogrencilerine yonelik olarak Bicak Kullanim
egitimi vermistir. Ogrenci ve
akademisyenlerimizin katilimi ile
gerceklesen bu egitim etkinliginde Sayin
Fatih Erbil'e tesekkiir belgesi takdim
edilmistir.

Konusmaci: Firat Erbil




Birim Adi: Gastronomi-Mutfak Sanatlari
Uygulama Arastirma Merkezi

Etkinlik Adi: ANFAS Antalya Turizm Fuari
Etkinlik Tara (Sosyal, Kulturel,Bilimsel vb):
Etkinlik Tarihi: 23 Ekim 2025

Etkinligin Konusu: ANFAS'ta diizenlenen
Antalya Turizm Fuarina Boélimiimiizi

temsilen Ars. Gor. S. Cilem Kaya katilmistir.

Katilimci/Konusmaci: Ars. Gor. S. Cilem Kaya

Birim Adi: Gastronomi-Mutfak Sanatlari
Uygulama Arastirma Merkezi

Etkinlik Adi: GASTROANTALYA Mutfak
Yildizlar1 Bulusmasi

Etkinlik Taru (Sosyal, Kilturel,Bilimsel vb):
Etkinlik Tarihi: 21-23 Kasim 2025

Etkinligin Konusu: 21-23 Kasim tarihleri
arasinda CamPiramit'te gerceklesen
GASTROANTALYA yemek yarismasinda sekiz
kategoride yarisan toplam 15 6grencimiz 1
altin madalya, bir kupa, 9 giimiis madalya ve
5 bronz madalya ile  yarismay1
tamamlamiglardir.

Katilimci: 15 Ogrenci ve Baliim Hocalari




Birim Adi: Gastronomi-Mutfak Sanatlari
Uygulama Arastirma Merkezi

Etkinlik Adi: Anadolu Yemekleri Sergisi &
Soylesisi

Etkinlik Tard (Sosyal, Kiltdrel, Bilimsel vb):
Etkinlik Tarihi: 25 Kasim 2025

Etkinligin Konusu: 25 Kasim 2025 saat
11:00'da  Ibrahim Coskun Konferans
Salonu'nda gerg¢eklesen Anadolu Yemekleri
Soylesisine M Unver Kozanli (Turizm Egitimi
ve  Egiticileri  Dernegi  Y.K.Baskani),
Hiiseyin Tandogan (Turizm Egitimi ve
Egiticileri Dernegi Y.K. Uyesi), Celal Sole
(Executive Chef) ve Giiven Oztiirk (Executive
Chef) katilmiglar ve Anadolu yemek kiiltiirt
hakkinda soylesi gerceklestirmislerdir. Bu
calismada imra Torun (Meryan otel genel
midiri) ve Murat Yumus (F&B miidiirii)
operasyonel katkida bulunmuslardir. 44
6grencinin dinleyici olarak katildig1 soylesi
sonrasinda Fuaye Alani'ndaki Anadolu
Yemekleri sergisi gezilmistir.

Konusmaci:

M Unver Kozanlh (Turizm Egitimi ve
Egiticileri Dernegi Y.K.Bagkani),
Hiiseyin Tandogan (Turizm Egitimi ve
Egiticileri Dernegi Y.K. Uyesi), Celal Sole
(Executive Chef) ve Giiven Oztiirk (Executive
Chef)

Birim Adi: Gastronomi-Mutfak Sanatlari
Uygulama Aragtirma Merkezi

Etkinlik Adi: KAP Akademik Kadro & Ogrenci
Bilgilendirme Toplantisi

Etkinlik Tarl (Sosyal, Kulturel,Bilimsel vb):
Etkinlik Tarihi: 25-26 Kasim 2025

Etkinligin Konusu: Kalite ve akreditasyon
calismalar1 kapsaminda KAP (Kurumsal
Akreditasyon Programi) c¢ercevesinde ne
diizeyde olundugunu tartismak iizere
akademik kadro ile, KAP siiregleri ile ilgili
gerekli bilgilendirmenin yapilmasi igin
ogrenciler ile toplantilar gerceklestirilmistir.

Katihmci: BAlum i¢ paydaslari




2.Birim Stratejik Plan Degerlendirme Tablolar:

Hedef Karti 1

Uygulamali egitim ve mutfak altyapisim1 gliglendirerek uluslararasi
standartlarda uygulamali gastronomi egitimini desteklemek

Merkezin uygulama mutfaklarinin modernizasyonu, teknik kapasitesinin
artirtlmasi ve sektorle entegrasyonunun giiglendirilmesi

Amacin Tlgili Oldugu

ST L A Gastronomi-Mutfak Sanatlar1 Uygulama ve Aragtirma Merkezi

Gastronomi egitiminde yalnizca uygulama yapan bir birim olmaktan ¢ikarak; nitelikli insan
kaynagi yetistiren, inovasyon iireten ve sektorii doniistiiren lider bir arastirma ve uygulama
merkezi haline gelmektir.

Amacin iliskili Oldugu Alt
Program Hedefi

H 1.1. Performansi %100

Hedefe 0 . Izleme Donemi [zleme Performans
o Plan D6nemi 0 . .
o . Etkisi . Yilsonu Donemindeki (%)
Performans Gostergesi Baslangic - .
N Hedeflenen Gergeklesme
= Deger (B) Degeri (C) (C-A)/(B-A)
P.G.1.1.1 Uygulama %40 -
mutfaklarinda ekipman %10 %10 %100

yenileme orani (%)

PG 1.1.2 Diizenlenen %30 -

0,
profesyonel sef atolyesi say1st 2 2 70100

Hedefe iliskin Degerlendirmeler

Merkezce yiiriitiilen BAP projesi kapsaminda mutfak ekipman ilavesi olmus ve sektorel mutfaklarda 6grencilerimiz yerinde
egitim gergeklestirme sanst bulmustur.

Hedef Karti 2

Gastronomi alaninda bilimsel arastirma ve AR-GE {iretkenligini artirmak

Merkezde yiiriitilen AR-GE proje sayisin1 ve akademik c¢ikti {iretimini
artirmak

Amacin Tigili Oldugu
Program/Alt Program Adi

Gastronomi-Mutfak Sanatlar1 Uygulama ve Arastirma Merkezi




Gastronomi egitiminde yalnizca uygulama yapan bir birim olmaktan ¢ikarak; nitelikli insan
kaynag: yetistiren, inovasyon iireten ve sektorii donistiiren lider bir arastirma ve uygulama
merkezi haline gelmektir.

Amacin iliskili Oldugu Alt
Program Hedefi

H 1.1. Performansi %100

Hedefe Plan Dénemi Izleme Dénemi Izleme Performans
Etkisi Yilsonu Donemindeki (%)
Hedeflenen Gergeklesme

Deger (B) Degeri (C) (C-A)/(B-A)

Performans Gostergesi

Baslangic
Degeri (A)

(%)

PG 2.1.1: SCI/ESCl yaymn | %40 |-
sayl1sl

PG 2.1.2: Gastronomi| %30 -
odakli  BAP/TUBITAK 1 1 %100
proje sayist

PG 2.1.3: Merkez| %30 -
bilinyesinde yiiriitiilen
ogrenci  AR-GE grubu
sayl1st

Hedefe iliskin Degerlendirmeler

Hedef Kart1 3

Stratejik Amag¢ 3: Gastronomi inovasyonu ve girisimcilik ekosistemini
giiclendirmek

Hedef 3.1: Merkez araciligryla gelistirilen 6grenci ve AR-GE projelerini
kulugka siireclerine entegre etmek

Amacin Mlgili Oldugu

DTG T AT Gastronomi-Mutfak Sanatlari Uygulama ve Arastirma Merkezi

Gastronomi egitiminde yalnizca uygulama yapan bir birim olmaktan ¢ikarak; nitelikli insan
kaynagi yetistiren, inovasyon iireten ve sektorii doniistiiren lider bir arastirma ve uygulama
merkezi haline gelmektir.

Amacm iliskili Oldugu Alt
Program Hedefi

H 1.1. Performansi

Hedefe Plan Dénemi [zleme Donemi [zleme Performans
Etkisi };a Janol Yilsonu Doénemindeki (%)
S1angle Hedeflenen Gerceklesme

RN e Degeri (C) (C-A)/(B-A)

Performans Gostergesi

(%)

PG 3.1.1: Kulugka
merkezine yonlendirilen

%40




gastronomi inovasyon
projesi sayisi

PG 3.1.2: Diizenlenen| %30 -
gida ve  gastronomi
kiiltiirli/turizmi inovasyon
atolye caligmasi sayist

PG 3.1.3: Ticarilesen %30 -
iirlin/prototip sayist

Hedefe iliskin Degerlendirmeler

2024-2028 Stratejik planinda yer alan bu hedef bu yil igerisinde gergeklestirilememistir.




Hedef Kart1 4

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

Hedef 4.1: Antalya gastronomi mirasina iligkin etkinlik ve projelet
diizenlemek

Amacin Tlgili Oldugu

Pl e A Gastronomi-Mutfak Sanatlar1 Uygulama ve Arastirma Merkezi

Gastronomi egitiminde yalnizca uygulama yapan bir birim olmaktan ¢ikarak; nitelikli insan
kaynagi yetistiren, inovasyon iireten ve sektorii doniistiiren lider bir arastirma ve uygulamg
merkezi haline gelmektir.

Amacin lliskili Oldugu Alt
Program Hedefi

H 1.1. Performansi % 100

Hedefe Plan Dénemi [zleme Donemi [zleme Performans
o . Etkisi - Yilsonu Donemindeki (%)
Performans Gostergesi Baslangic Hedeflenen T
(%) Degeri (A) Deger (B) Degeri (C) (C-A)/(B-A)
PG 4.1.1: Yerel| %40 |- ,
gastronomi etkinlik say1s1 ! ! /0100
PG 4.1.2: Kooperatif/yerel | %30 |- )
iiretici is birligi
PG 4.1.3: Sosyal [ %30 - | %100
. . - 0

sorumluluk projesi say1si

Hedefe iliskin Degerlendirmeler

Yiriitilen BAP projesi ve hocalarimizda gergeklestirilen akademik makale, kongre sunum calismalar1 arasinda sosya
sorumluluk konulari yer almaktadir.

3. Performans Bilgi Sisteminin Degerlendirilmesi

2024-2028 Stratejik plan hedef kartlarinda yer alan 1 BAP projesi, 1 sosyal sorumluluk
etkinligi, sef at6lyesi etkinlikleri gerceklestirilmistir. Stratejik planda yer alan, kooperatif/yerel
iretici 1 birligi, inovasyon atdlyesi ve projeleri, SCI/ESCI yayinlar1 ileriki siirecte
gergeklestirilmelidir.




IV- KURUMSAL KABILIYET ve KAPASITENIN DEGERLENDIRILMESI

A- Ustiinliikler :

Belek’in uluslararasi turizm ve gastronomi hacmi nedeniyle uygulama, AR-GE ve sektorel is
birligi potansiyelinin ¢ok yiiksek olmasi, uluslararasi otel zincirlerinin merkez i¢in dogal bir
“uygulama laboratuvar1’” islevi gOrmesi sebebiyle sef mutfaklart uygulamalar
gerceklestirilebilmektedir.

B- Zayifliklar:
Uygulama mutfaklar1 ve AR-GE altyapisinin yliksek yatirim ve yenileme maliyetleri sebepleri
nedeniyle mutfak ekipman yenilemesi sinirh diizeyde kalmaktadir.

C- Degerlendirme

Belek’in sahip oldugu giiclii turizm altyapisi, uluslararasi otel zincirleri ve yliksek gastronomi
hacmi, merkez i¢in 6nemli bir uygulama, AR-GE ve sektorle biitiinlesme avantaji sunmaktadir.
Bu durum, sef mutfaklar1 uygulamalarmin gercek sektor kosullarinda test edilmesine ve
yenilik¢i gastronomi yaklagimlarinin hizla hayata gecirilmesine olanak tanimaktadir. Bununla
birlikte, uygulama mutfaklar1 ve AR-GE altyapisina yonelik yiiksek yatirnm ve yenileme
maliyetleri, mevcut fiziki donanimin giincellenmesini sinirlamis ve teknolojik kapasitenin
potansiyelinin altinda kalmasina yol agmistir. Dolayisiyla merkez, stratejik konumu ve is birligi
olanaklar1 acisindan giiclii bir avantaja sahip olmakla birlikte, altyap1 yatirimlarinin yetersizligi
nedeniyle bu avantaji tam anlamiyla degerlendirememektedir.

V- ONERIi VE TEDBIiRLER

e Uygulama mutfaklari ve AR-GE altyapisinin kademeli olarak yenilenmesi amaciyla kamu
destekleri, ulusal ve uluslararasi fonlar ile sektor paydaslariyla ortak yatirrm modelleri
gelistirilmelidir.

e Uluslararasi otel zincirleri ve gastronomi ekipman lreticileri ile sponsorluk ve stratejik is
birlikleri kurulmali, bu is birlikleri araciligtyla ekipman yenileme ve teknolojik giincelleme
siirecleri desteklenmelidir.

e Mevcut altyapinin daha verimli kullanim1 i¢in modiiler ve ¢ok amagli mutfak tasarimlar
tercih edilerek bakim ve yenileme maliyetleri azaltilmalidir.

e AR-GE faaliyetlerinin siirdiiriilebilirligini saglamak amaciyla akademi—sektor is birlikleri
giiclendirilmeli, uygulamali projeler ve pilot ¢aligmalar tesvik edilmelidir.

e Uzun vadede merkez i¢in bir altyap1 yenileme ve teknolojik doniisiim yol haritasi
hazirlanarak diizenli izleme ve degerlendirme mekanizmalari olusturulmalidir.




