GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI
BOLUMU

Istanbul Gelisim Universitesi Glizel Sanatlar Fakiiltesi

Bilindiginin aksine Gastronomi sadece achgi gidermek icin yemek yapmayi ve sunmayi degil ayni
zamanda yemekten keyif almayi, birlikte olmak icin araci kilmayi ve en gizel hatirlilarin gegmisi
olmayr misyonu edinmistir. Bu nedenle de Gastronomi, bes dakikada yenen bir yemek icin bazen
saatler, bazen de giinler siren bir hikGyede basrol olmaktir.

Prof. Dr. Aslt ALBAYRAK
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Bélim Baskani
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Yemek ile Sanatin Birlestigi Lezzetli
Dunyayi Kesfedin!

Fakultemiz bunyesinde yer alan Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Bolumu gerek
uygulamali gerekse teorik derslerle sanat ve yemegdi bir araya getiren bir
mufredatla insanlarin bu ihtiyaclarini karsilamayi amaclayan bir egitim planina
sahiptir.

Fakultemiz Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolumu bir yandan tarihsel strec
icerisinde yemek yeme ve hazirlama davranisinin nasil gelistigini bilen, Turk ve
Dinya mutfak uygulamalarina hékim, yemegin pisirilme esnasinda gecirdigi
fiziksel ve kimyasal degisimler hakkinda bilgi sahibi Gastronomi
profesyonellerini yetistirmeyi hedeflerken diger taraftan da yaraticilklarini
kullanarak 0zgln receteler gelistirebilen, bilime ve teknolojiye daima bagl,
sanatsal, toplumsal ve cevresel duyarliliga sahip, meslegini daha ileriye
tasiyabilecek, gelecegin so6z sahibi basarnl, lider seflerini ve yoneticilerini

yetistirmeyi hedeflemektedir.

Istanbul Gelisim Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlan bolumiu olarak ogrencilerimizi sanatin yemekle birlestigi lezzetli
dunyayi kesfetmeleri icin birer yol gosterici oluyoruz.




\ Gilizel Sanatlar
Fakdltesi

Bolumun
‘ Amaci

Mutfak
Tark ve Ddunya

Gastronomi ve Sanatlan

BolumU’'nin amaci,
mutfak sanatlarinin tim inceliklerini en
iyi sekilde bilen, sanatsal duyarliliga
sahip, ulusal ve uluslararasi alanda
rekabet edebilecek diizeyde gelecegin
soz sahibi, basarili ve lider seflerini,
yoneticilerini  ve

alaninda uzman

bireyleri yetistirmeyi amaclamaktadir.

Bu boliimde sadece yemek yapmayi
degil, iginizdeki yemek yapma ve
sunma sevgisini Gne ¢ikaracagiz.
Kim bilir belki de yazilmamis en

guzel regete sizin recetenizdir.
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Bolumun
Wcelecegi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Bolumu
bir yandan tarihsel surec icerisinde yemek
yeme ve hazirlama davranisinin nasil
gelistigini bilen, Turk ve Dunya mutfak
uygulamalarina hakim, yemegin pisirilme
esnasinda gecirdigi fiziksel ve kimyasal
hakkinda bilgi sahibi
Gastronomi profesyonellerini yetistirmeyi
hedeflerken
yaraticiliklarini kullanarak 6zgun receteler

degisimler

diger taraftan da
gelistirebilen, bilime ve teknolojiye daima
bagli, sanatsal, toplumsal ve cevresel
duyarliiga sahip, meslegini daha ileriye
tasiyabilecek, gelecegin s6z sahibi basarili,
lider seflerini ve yoneticilerini yetistirmeyi
hedeflemektedir.




Fakiltesi

Program ve
W Miifredat Bilgileri

Istanbul Gelisim Universitesi, Glizel Sanatlar Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
BolumU’nden mezun olabilmek icin toplam 133 kredi ve 256 AKTS'lik ders yukunu
tamamlamak gerekmektedir.

Guzel Sanatlar Fakultesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolumu mufredati AKTS
(Avrupa Kredi Transfer Sistemi)’'ye uyumlu olacak sekilde olusturulmustur. Disiplinler
aras! calismalan tesvik edebilmek amaciyla cesitli boliumlerden zorunlu ve secmeli
dersler icermektedir.

Teorik ve pratik uygulamalarin yer aldigi mifredat Gniversitemizin uluslararasilasma
hedefi dogrultusunda hazirlanmis, ulusal ve uluslararasi guncel bilgilerle
zenginlestirilmistir.

Ogrencilerin mezun olabilmeleri icin zorunlu dersleri tamamlamalari ve ayrica 5, 6, 7 ve
8. yanyillarin her birinde secmeli derslerden 15’er AKTS olacak sekilde ders almalari
gerekmektedir. Ayrica arzu eden ogrenciler 2022-2023 yilinda 6grenim verilmeye
baslanan Pedagojik Formasyon derslerini alabilmektedir.
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Surekli degisen ve farkllasan Gastronomi
diinyasinda sizleri sanatla ic ice ve
yeniliki bir mUfredatla bekliyoruz. Gerek
mutfak uygulamalari, gerek yenilikgi
mutfak yaklasimlari, gerekse gida
alaninda Turk mutfagini yeniden
kesfedebileceginiz ve
donUstirebileceginiz bir mifredat...

Dog. Dr. Murat Dogan ’ ,
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Bolum
W Akreditasyonu —— A5

Egitimde uluslararasilasmaya blyik 6nem veren istanbul Gelisim Universitesi,

uluslararasi akreditasyon ve yabanci Universitelerle imzaladigi protokoller ile 6grenci IHEE B
ve mezunlarina egitim imkani sunmaktadir. e e
) stanbul Gelisim Unhvaraity, Turkey .Bﬁm-;;':?":
“Saygin Dunya Universitesi” olma yolunda fiziki kapasitesine, insan kaynaklarina ve DUREORT I
ogrencilerine sagladigi imkanlara énemli yatinmlar yapan IGU, 2017 yilinda cok iddiali e
bir atiim sireci baslatmistir. s
.. . . . . .. . Wblb‘-ﬂm\b{ (\ J.l jl::r‘-l::-:u:—
2017 yinda baslayan bu calismalara, Guzel Sanatlar Fakultesi’'nin Bolumleri de Pasawe e s o o

Avrupa Kalite Guvencesi Birligi Uyesi olan AQAS kurulusu tarafindan akredite

edilmeye uygun bulunmus ve akreditasyon belgelerini almislardir. Almanya’da

2002:de kurulan ve Avrupa Kali‘ge GUve.ncesi .Bﬁrliéi uyesi o.lan AQAS, Dijnya’genelinde “Akredite edilmis bﬁlﬂmlerimiz,
5000'den fazla programin degerlendirmesini yapmis bir kurulustur. 90’dan fazla .o ] .
Alman Universitesinin  Uyesi oldugu egitim programlarinin  akreditasyonunu ogrencnere kiresel arenada rekabet
gerceklestirmistir. Verdigi akreditasyon, akredite edilen programin Avrupa standartlari avantajl SUﬂUYOI’!"

ve ilkelerine uygun oldugunu belgeliyor.

Prof. Dr. Stikran Gizin Ihcak Aydinalp
Gizel Sanatlar Fakiltesi Dekani

Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Bolumu de akredite olan bir programdir ve Avrupa
standartlarina uygunlugu belgelenmistir. Boluim 2024 yilina kadar akredite
edilmistir.
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Ogrenme

W Ciktilari

Bolumin 6grenme ciktilart asagidaki gibidir:

Yiyecek ve icecek sektorunde calisan tum personelin
calisma alanlarini,  sorumluluklarini  is  guvenligi
kurallarina dikkat ederek tanimlar.

Pisirme islemi sirasindaki kimyasal reaksiyonlari
anlayarak uyguladigi tekniklerin gidanin yapisinda,
duyusal ozelliklerinde, gorunusunde ve kimyasinda ne
gibi degisiklikler olabilecedinin farkinda olarak sagukl,
dogal, katkisiz ve 6zgtin yemek formulleri gelistirir.

Bir konaklama tesisinin finansal planini olusturarak,
maliyetini hesaplar.

Saglkli beslenme tabagi prensibini kullanarak kisiye
0zgu menuler olusturur.

Turk ve Dinya mutfagini kultirel altyapisiyla birlikte
degerlendirerek sahip oldugu bilgi ve becerileri
sektorde kullanir

GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

Pisirme islemi sirasindaki  kimyasal reaksiyonlan
anlayarak uyguladigi tekniklerin gidanin yapisinda,
duyusal ozelliklerinde, gorinusinde ve kimyasinda ne
gibi degisiklikler olabileceginin farkinda olarak saglkl,
dogal, katkisiz ve 6zguin yemek formulleri gelistirir

Sardurulebilirlik ilkeleri dogrultusunda mesleki
yasamlarinda kuresel cevre sorunlarina karsi sorumlu
davranis gosterir.

Gastronomi disipliniyle iliskili uluslararasi gelismeleri
takip ederek etik degerler cercevesinde projeler hazirlar.

Farkl kualturel, sosyal, insani, sanatsal ve politik bakis
acilarina gore karar ve eylemlerinin etik sonuclarini acikca
belirtir.

Pisirmenin ardinda yapan bilimsel gercekleri bilir.
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Mutfak Uygulamalari
W Becerilerini Gelistir §

C Blok Uygulama Mutfagi

C Blok Pastane Mutfagi
G Blok Uygulama Mutfagi

B Blok Uygulama Mutfagi

Temel Sanat Atolyesi

Beslenme ve Diyetetik Laboratuvari
Klavye Spss Bilgisayar Laboratuvari
Atolye Calismalari Salonu

Cep Sinemasi


https://labk.gelisim.edu.tr/tr/idari-icerik-klavye-spss-bilgisayar-laboratuvari
https://labk.gelisim.edu.tr/tr/idari-icerik-atolye-calismalari-salonu
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Her Yonuyle Mutfak

W sanati Esitimit

Uygulama Agirlikli Yaklasim:

Mutfak imkanlari, son teknoloji ekipmanlar,

teorik altyapi ile destekledigimiz uygulama
odakli mufredatiyla 6grencilerimiz, mezun
olduklarinda sektore bir adim onde
baslayabilirler.

Sektor Profesyonelleri ile Etkilesim
Kurma:

Odrencilerimiz, ders ici etkinliklerle
sektor profesyonelleri ile etkilesim
kurma ve tecrubelerinden faydalanma
imkani bulurlar.

Bu sayede, gastronomideki inovatif
teknik ve yaklasimlari uygulayicilarindan
ogrenirler ve sektore daha kolay adapte
olurlar.

o6

Bolim olarak bizim icin ¢ok degerli
olan ogrencilerimizi mesleki olarak
birer sef, birer yonetici olarak
hazirlamaya calisirken ayn
zamanda birer yemek stilisti, yemek
fotografcisi ve yemek yazari aday!
haline de getirmeyi de amac
edinmekteyiz.

Prof. Dr. Ash Albayrak ”

Inovatif, Yenilikci ve Surdiiriulebilir
Yaklasim:

Mufredatimiz, gastronomideki guncel
trendleri ve sektordeki gelismeleri
yakindan takip ederek 6grencilere en
guncel bilgiyi sunmay! hedeflemektedir.

Mutfak Sanatinin Dijitallesmesi:
Gastronomi biliminin sanatsal formlar
ile ifadesi, guncel trendlerin takibi ile

surekli gelisim, dijital teknolojilerin
uygulamalarda kullanilmasi ile
yapilan Uretimlerin tanitilmasi, yemek
stilistligi gibi alanlarda uzmanlasarak
ogrencilerin uygulamalari Gzerinden
kendilerini ifade etmelerini saglar ve
yaraticilik kazandirir.

7
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Program mufredatinda uygulamali ve teorik

Yenlllkgl derslerin harmanlanmasi ve ogrencilere
. - Gastronomi biliminin farkl alanlarinda
Derslerimiz

uzmanlasma saglamak amaciyla gesitli birbirinden
farkli ve yenilik¢i olan zorunlu ve secmeli dersler

yer almaktadir.

Yenilikci derslerimiz surdurdlebilir
gastronomik inovasyon ile
ogrencilerimizin mutfak dontsumunin
on safhalarinda yer almalarini
saglamanin yani sira dinyamizin
korunmasina katki sunacak ve damak dizenlenmistir. Bolumun katki sagladigi yenilikgi
zevkimizi yeniden sekillendirecek. secmeli derslerden bazilari asagida listelenmistir:

Cagdas egitim anlayisi icerisinde, surekli degisim
ve gelisim gosteren, ulusal ve uluslararasi
dinamikleri dikkate alan, 6grencilerine uluslararasi
standartlarda egitim firsati sunan bolimde

mufredat icerikleri bu hedefler dogrultusunda

Dr. Ogr. Uyesi Mehtap Gerkez

99 —

e Gida ve Surdurulebilirlik

Mutfak Sanatlarinda inovasyon ve Yaraticilik

e Gidalarin Duyusal Analizi

o Ozel Durumlarda Beslenme ve Receteler

e Flzyon Mutfak
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Akademik
W Kadromuz

Bolumumuzun akademik kadrosu,
cok cesitli uzmanlik alanina sahip
hocalardan olusmaktadir.

Prof. Dr. Asli Albayrak

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Bolumu Bolum Baskani

Ars. Gor. Emel Cirisoglu
Hem akademide hem de sektorde
uzman hocalarimiz, teorik bilgileri

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Boluma
pratik uygulamalarla birlestirerek
ogrencilerimizi sektore ve gelecege
Doc. Dr. Murat Dogan Ars. Gor. Ayse Seray hazirlamaktadir.
Cetin
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Bolumdu Bolumu Bolimi'nde oQgrencilerimiz, genis
bir yelpazedeki uzmanlik alanlarina
sahip 6gretim elemanlari sayesinde
Dr. Ogr. Uyesi Mehtap gastronomi biliminin her alanina
Cerkez hakim olacaklari bir sekilde egitim
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alir.

Bolumu
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Gelecegin__Gastronomi Uzmanlari ve
W Sefleri iIGU GSF’de Yetisiyor!

Universitemiz ve boélimiimiiz sadece Bolumumuzde gerceklesen faaliyetler
bilgi ve beceri kazanmaya degil, ayni asagidaki gibidir:

zamanda kendi farkini yaratacak ve

topluma katkida bulunacak bir birey Atolyeler

olma yolunda da ilerlemeye katki

saglamaktadir. Odrencilerimiz cesitli Workshoplar

atolyelerde becerilerini  gelistirme, Senlikler

festivallerde  eglenerek  6grenme,

sosyal sorumluluk projelerinde Yarismalar

farkindallk yaratma ve unutulmaz

etkinliklere katilma firsati bulmakta, Sosyal Sorumluluk Projeleri
yarismalarda kendini gosterme sansi

yakalamaktadir.  Faaliyetlerimiz s Ogrenci Kuliibi Etkinlikleri
birligi yapma ve ekip becerisini .

gelistirmektedir. Ayni zamanda kariyer Ders Ici Uygulama Etkinlikleri

firsatlari da sunmaktadir. . .
Soylesiler
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Kariyer
Olanaklari

Gastronomi ve Mutfak Sanatlan
Bolumu mezunlari kamu ve ozel
kuruluslar olmak Uzere pek cok
sektorde calisma olanadina sahiptir.
Agirlikli  olarak bes vyildizli otel
mutfaklarinda calisma imkanina
sahip olan mezunlarimiz;

e Yiyecek-icecek isletmeleri ve kurumlarin
mutfaklari,

Kruvaziyer seyahat organize eden
gemiler, Catering sirketleri gibi pek cok
isletmede gastronomi uzmani, yonetici,
sef, sef yardimcisi, kisim sefi, pastane
sefi gibi pozisyonlarda,

e Avyrica Akademik olarak kariyer yapmak

istediklerinde akademisyen olarak da

gorev alabilirler.

GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

Kimler
\ Secmeli?

Mutfak tutkunu

Mutfaga ilgisi ve meraki olan
Yaratici bakis acisina sahip olanlar
Yemek kultura Gzerine okuma ve
arastirma yapmayi seven

Ekip calismasina uyumlu olan
Guncel mutfak trendlerini takip eden
Yiyecek icecek sektorunun her
alaninda kariyer yapmak isteyen

herkes basvurabilir.

66

Sanatin lezzetle bulustugu yerde,
gelecedin sefleri ve gastronomi
sanatclilari dogar. Hayal giictintizu
tabaklara, tutkunuzu mutfaga tastyin.
Gizel Sanatlar Fakiltesi'nde
damaklarda iz birakacak hikayeler
yazacaksiniz.

Prof. Dr. Stikran Gizin licak Aydinalp

99

Gizel Sanatlar Fakdltesi Dekani
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Cift Anadal
‘ Imkani

Cift anadal programinin amaci, anadal programlarini Ustin basariyla yuruten
ogrencilerin, ayni zamanda ikinci bir dalda Ucretsiz sekilde diploma alarak 6grenim
gormelerini saglamaktir. Anadal programindaki genel not ortalamalari 4.00
tzerinden 2.90 olan ve bulunmus oldudu lisans/6nlisans programinda %20’lik
basari dilimine giren 6grenciler Ucretsiz olarak ikinci anadal diploma programina
baslayabilir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii Ogrencileri Hangi Boliimlerde CAP
yapiyor?
PSIKOLOJI
iC MiMARLIK VE GEVRE TASARIMI |
HALKLA iLiSKILER VE TANITIM |
iC MiMARLIK |
TURIST REHBERLIGI
DIS TICARET |
RADYO, TELEVIZYON VE SINEMA |
YONETIM BiLiSiM SISTEMLERI |
GIDA TEKNOLOJISi
BESLENME VE DIYETETIK

— 66

Cift Anadal imkani sayesinde ilgim olan
iki bolimi birlikte okuyabiliyorum. Bu
sayede hem mezun olduktan sonra iki is
secenegi sunuluyor hem de ilgim olan
ama okuyamadigim bolimd  okumus
oluyorum.  Kesinlikle  ¢ok  yararl
oldugunu distndyorum.

Yunus Emre SU Qastranomi ve Mutfak Sanatlan Bolimii
& Psikoloji CAP Ogrencisi
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_Gi'lglﬁ Bir Gglecek
Wicin Sektor is Birligi

Universitemiz, editim ve arastirma alanindaki mitkemmeliyet
arayisinda, kamu, ozel sektor ve sivil toplum kuruluslari ile
is birligi yapmaya blylik onem vermektedir. Bu is birlikleri,
bilgi ve kaynaklarimizi paylasarak, ortak hedeflere ulasmak
icin birlikte calisarak, bilgi ve kaynaklarimizi paylasarak,
daha glclu bir gelecek insa etmemizi saglar.

Staj Yolculuguna Basla
W Gelecegini Sekillendir!

Ogrencilerimiz ikinci ve Gclincl yil sonunda, yaz stajlarini
yapmaya basladiklari donemde ilk kariyer yolu ile
karsilasirlar. Mufredatimizda yer alan Yaz Staji | ve Yaz Staji
Il zorunlu dersleriyle birlikte 6grenciler sektore ilk adimlarini
atarlar. Mezun olabilmeleri icin kendi alanlarinda calistiklar
60 gunluk yaz stajlarini yapmis olmalari gerekmektedir.

GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

Paydas olarak is birligi yagtigimiz kurumlar asagidaki gibidir:

GASTRO ARENA
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TUBITAK 2209-A
‘ Projelerimiz

TUBITAK 2209-A Universite Ogrencileri Arastirma Projeleri Destekleme Programi, lisans ve 6nlisans 6grencilerinin yuritttg
arastirma projelerine maddi destek saglamayr amaclayan bir programdir. TUBITAK 2209-A projeleri kapsaminda
gerceklestirilen bir proje basariyla desteklenmeye kabul edildi:

PROJE ADI: Lavanta Kullanilmis Pastacilik Uriinlerinin Stres Uzerindeki
Etkilerinin incelenmesi

PROJE YURUTUCUSU: Zeynep Kiicliikcavdar

AKADEMIK DANISMAN: Ars. Gor. Emel Cirisoglu

PROJE iCERiGi: Lavanta bitkisini kullanarak yeni receteler gelistirmek, lavantanin pastacilik drunlerinde
kullaniminin yayginlastirilmasi ile lavanta bitkisine gastronomik bir deger kazandirmak ve lavantanin; stres
azaltici ve bas agrisi, migren, anksiyete gibi rahatsizliklara iyi gelen fonksiyonel yoninin is stresini azaltmak
icin kullanimini tesvik etmek amaclari ile yeni receteler gelistirilerek bu Urinlerin duyusal analizi yapilacaktir.
Duyusal kontrollerde basarili bulunan pastacilik drunleri ile lavantanin is stresi Uzerindeki etkileri EEG cihazi
araciligiyla yapilacaktir.
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Gelecege Guclu
W Adimlarla: Mezunlarimiz

& Simay Yilmaz

‘! ‘ Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Bolumu Mezunu

“Bolumumuz, Guzel Sanatlar Fakultesi'nin  en kreatif
bolimlerinden biri. Temel sanat egditimlerinden tutun da
mutfak egitimine kadar bircok alanda dersler aldim ve
Universitemizin yetistirdigi kalifiye bir birey olarak mezun
oldum ve calisma hayatina basladim. Simdilerde Yemek
Stilisti, Sef ve Yemek icerik Ureticisi olarak calisma hayatima
devam ediyorum..”

Mezunlarimiz gastronomi
kalttrdndn onemli birer aktaricilari!

GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

Oguzhan istanbullu

Gastronomi ve Mutfak Sanatlan

“Ascl olmak benim cocukluk hayalimdi ve gerceklestirmek icin
ugrastim, zaten ascilik lisesi mezunuyum. Lisede gecirdigim 4
seneden sonra tekrar gastronomi boliminden devam etmek
istedim ve bu yizden istanbul Gelisim Universitesi'ni tercih ettim.
Hocalarimizin sicakkanli olmasi dersleri eglenceli hale getiriyordu.
Pastacilik derslerinden firincilik derslerine, Tlrk mutfagi dersinden
dunya mutfaklarn dersine kadar uzanan genis kapsaml mutfak
dersleri gorduk ve bir cok teknik ogrendik. Her hafta birbirinden
guzel Urunler yapmamiz beni sektorde devam etmeye tesvik etti.
Sonrasinda ise yuksek lisans yapip akademisyen olma karari aldim
ve Gastronomi bolimunden ylksek lisans yapmaya karar verdim.”

15
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Gelecege Guclu
W Adimlarla: Mezunlarimiz

Melike Okur

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Bolumu Mezunu

“Pastacilk ve mutfaga olan ilgimden dolay lisede Ascilik
Bolimi'nii tercih ettim. Universitede ise bu meslekte
ilerleme istegim, ogrendiklerimi baska 6grencilere de yayma
istegine donustlu ve hem bu meslekte devam edebilmek hem
de oOgretmen olabilmek amaci ile istanbul Gelisim
Universitesi'/nde Gastronomi ve Mutfak Sanatlari bélimiinii
okuma karari aldim. 4 yil bitti ve artlk mezun oldum.
Ogrencilik hayatimda hocalarim ve okulumun vermis oldugu
imkanlar, kendime katabildigim bilgi ve birikimim sayesinde
kendimi bu meslek ve gelecedgim acisindan daha hazirlikli ve
ozguvenli hissediyorum.”

GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

@ _ Kerem Durmu

Cocukken mutfakta gecirdigim zamanlarda aldigim haz
ufkumda bir hedefi netlestirdi; ortaokul egitimimin ardindan
beni Mengen Ascilik lisesine surUkledi. Burada gecirmis
oldugum 4 yillik egitim donemim ascilik alaninda bende yeni
ufuklar olusturdu. Olusan vyeni ufuklar egitimle pekistirmek
ve daha Ust noktalara tasimak adina ylksek 6grenimimi
istanbul Gelisim Universitesi Gastronomi boliimiine tasidim.
Dort yillk egitim hayatimin ardindan su an egitimin hicbir
zaman bitmeyecedi omuir boyu ileriye tasinacagina olan
inancimla meslek hayatimda ozveri disiplin ve yenilikci bir
ruhla calisacagim. Turk mutfaginin degerine deger katmak
adina yeni olusumlar gelistirecegim.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlan
Bolumu Mezunu
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GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

6 6 Daha fazla bilgi icin béliim baskani ile
Lo iletisime gegebilirsiniz:
B”’ |kte aalbayrak@gelisim.edu.tr

GASTRONOMI
VE MUTFAK  icrisin:

Birlikte SANATLARI

Kesfedelim BOLUMU

D U nyaya igugastronomiascilikpastacilik
Baglanallm! 602124227000

Ogrenelim

PN
gsf.gelisim.edu.tr

igu_gsf



