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Bu sayida, projemizin kilit faaliyetleri, Istanbul’da gergeklestirilen personel
egitimi ve Gastronomi Inovasyon Platformu'ndaki son geligmeleri takip
edebilirsiniz.
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Food4ALL, gida sektéri profesyonellerine ¢esitli beslenme ihtiyaglan ve
tercihlerini kargilama becerileri kazandirarak mutfak sektériinii daha kapsayici
ve yenilik¢i hale getirmeye odaklanmaktadir.
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KASIM 2024 - EYLUL 2026 oooo

istanbul’da diizenledigimiz personel egitimi, proje ortaklarim uygulamali
0grenme, ig birligi ve platform testleri i¢in bir araya getirdi. Bu siiregte tim
katimcilar Gastronomi Inovasyon Platformu’nun yan sira bes yenilik¢i
cevrimici kurs ve ilgili destekleyici 6grenme materyallerinin pilot uygulamasina
gecmek i¢in donamim ve motivasyon kazandi.
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Istanbul’da Gergeklestirilen Personel Egitimi

25-28 Kasim 2025 tarihlerinde Istanbul’da diizenlenen FOOD4ALL personel egitimi, proje ortaklarmmn
Mutfak Inovasyon Platformunda yer alan bes cevrimigi kursu ve bunlara eslik eden destekleyici
0grenme materyallerini test etmeye ve degerlendirmeye hazirlanmasi agisindan 6nemli bir kilometre
tag oldu. Istanbul Valiligi tarafindan yiiriittilen egitim, ortaklar arasinda bilgi paylagimin gliclendirmeyi,
teknik becerileri gelistirmeyi ve proje kapsaminda tretilen egitim icerikleri ile djjital platform hakkinda
ortak bir anlayis olusturmay1 amacladi.

Dort giin stren program; sunumlar, érnek gosterimler, uygulamal incelemeler ve grup geri bildirim
oturumlarindan olusan yapilandiriimig bir gindemle ilerledi. Program, projenin genel ilerleyisine iligkin
degerlendirme oturumu ile bagladi. Ardindan Kapsayici Mutfak Rehberi ve Mutfak Inovasyon
Platformu'nun ilk iglevsel sirimu tizerine geri bildirimler alind.

Yenilikgi tarif gelistirme, menu tasarimi, tat testi ve kalite glivencesi gibi alanlan kapsayan beg ¢cevrimigi
kurs ile bu kurslara eslik eden destekleyici 6grenme materyallerinin her biri ayrintili sekilde tanitildi. Bu
destekleyici materyaller; ornek kapsayici mentler, tarif uyarlamalari, kargilagtirmali beslenme
infografikleri, pratik gorsel rehberler ve ilgili temalara dair secilmis video kaynaklarindan olusan zengin
bir 6grenme paketi sunmaktadir.

Bu calisma, Aralik ayinda her ortagin kendi tilkesinde gergeklestirecegi ulusal pilot uygulamaya hazirlik
niteligi tagimaktadir. Pilot stiregte gastronomi uzmanlarn, gefler, egitmenler ve ilgili hedef gruplar
cevrimici kurslan ve araglan dogrudan deneyimleyecek; iceriklerin kullanilabilirligi, anlagilabilirligi ve
sektorel uygunlugu hakkinda ayrnntili geri bildirim saglayacaktir. Bu geri bildirimler, platformun nihai
surimunun iyilestirilmesi i¢in kritik rol oynayacaktir.
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Istanbul’da Saha Gezisi ve Uygulamah Mutfak Atélyesi

27 Kasim’da gergeklestirilen saha gezisi ve uygulamal mutfak atolyesi, Istanbul Beylerbeyi Sabanci
Olgunlagma Enstitisti'ntin ev sahipliginde yapildi ve egitimin ¢ne ¢ikan etkinliklerinden biri oldu.
Katihmeilar, gliitensiz uyarlamalar, vejetaryen secenekler ve kiltiirel 6zgiinligini koruyan geleneksel
Ttrk mutfag1 ornekleri izerinden kapsayici gastronomi uygulamalarmi yerinde gézlemledi. Uzman
sefler egliginde ytirtitilen uygulamali atolyede, beslenme dengesi, kapsayicilik ve kiltiirel mirasi bir
araya getiren yemekler hazirlandi. Atélye sonunda ortaklar, hem kendi hazirladiklar: yemekleri hem de
kurumun Food4ALL ekibi igin hazirladig1 6zel mentyt birlikte tadimlayarak pilot uygulama stratejileri,
kullanict deneyimi ve igerik iyilestirmeleri tizerine kargilikli degerlendirmelerde bulundu. Bu ziyaret,
hem teknik bilgiyi hem de igbirligini gliclendiren degerli bir deneyim sundu.
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Projemizdeki Gelismeler

oo} £AURSE AWARE ATERIALS v £ GLSH v
) CoURSES AWMENESSMATIRALS v Losour  seore  mencusiv @ @)

Food4All

Culinary Innovation Lab

Mutfak inovasyon Platformu Hiz Kesmeden ilerliyor!

Mutfak Inovasyon Platformu, gida sektori profesyonelleri ve mesleki egitim ¢grencilerini modern
beslenme gereksinimlerine yanit verebilecek yetkinliklerle donatmay1 hedeflemektedir. Kapsayici e-
ogrenme altyapisi, bes ¢evrimici kurs ve bunlara eglik eden destekleyici materyaller araciliglyla
uygulamali, gorsel ve etkilesimli bir egitim deneyimi sunar.

Katilimcilar bu strecte:

e Yenilikci ve saghk odakl tarifler gelistirmeyi,

e Dengeli, kapsayic ve istah acict menuler tasarlamayi,

e (apraz bulagma riskini en aza indiren ileri pisirme tekniklerini uygulamayz,

e Geleneksel tarifleri kulttrel dokusunu koruyarak farkl beslenme gereksinimlerine uyarlamayz,
e Tat degerlendirme ve kalite glivence sureglerini olusturmay:

Ogrenirler.

Kurslann her biri; egitsel icerikler, multimedya 6geleri ve uygulama temelli gorevlerle yapilandirlmig
kapsaml bir 6grenme haritast sunar. Bu sayede katiimcilar; tarif portfoyu gelistirme, mend planlama
araglarini etkin kullanma, ileri pisirme tekniklerinde ustalik kazanma ve kalite kontrol protokollerini
uygulama gibi somut ve mesleki ¢iktilar edinmektedirler.
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Sonug olarak Mutfak Inovasyon Platformu, Avrupa genelinde farkli beslenme gereksinimlerine uygun,
guvenli, yaratict ve kapsayict yemekler sunabilen mutfak profesyonellerinin yetismesine katk
saglamaktadir. Platformda, her bir cevrimici kursu tamamlayici nitelikte hazirlanan destekleyici
materyaller yer almaktadir. Bu materyaller; 6zel beslenme ihtiyaglarma uyarlanmig kapsayict ment
ornekleri, geleneksel tariflerin farkl gereksinimlere gére yeniden dizenlenmis versiyonlar, besin
degerlerini ve giivenli gida uygulamalarim karsilagtiran kisa goérsel tablolar, alerjen tespiti ve capraz
bulagmanin ¢nlenmesine yonelik pratik rehberler ile secilmis uzman videolarmdan olusmaktadir. Bu
zengin icerik paketi, 6grenmeyi pekistirirken aym zamanda egitmenler, sefler ve mesleki egitim
ogrencileri igin kolay anlagilir ve uygulanabilir kaynaklar sunmaktadir. Platformun bu bolimiindeki tim
materyaller su an Ingilizce olarak erisilebilir olup, Tiirkce stiriimii Aralik ay1 sonunda yaymlanacaktir.
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| Sustainable Nutriti
Adapting recipes to be vegan ALL el Lol bl

Designed for training and inclusive food preparation

Meal Photo Description ‘

Notes

S
Breakfast g Vegan Tofu Scramble

Vegan, high- / m Fiber-rich, micronutrients,
protein %@J low fat, low GI
=/

7 ) Vegan, fiber-rich,
lactose-free

Lunch @ Vegan Caesar Salad

t Vegan, Nutritious
Vegan Lentil Curry Rich (Iron)

00D) 2
protein

protein, vitamins and
minerals, fiber-rich

.\\ Healthy fats, nutritious-
rich, optional plant-based

Rich source of plant-based

gg,

Oilseeds: walnuts, almonds, peanuts

‘ ‘ * ﬁ W .' Q *

Apple Pea Janana Orange Kiwi Pineapple Cherry Melon Dried Grape
3 C
® o | ‘e
heese Meat Eggs Fish
Less than 55 55-70

L Kitchen Safety First!

+% Use appliances
wisely: Follow
instructions for air
fryers, blenders, and
slicers.

. Handle tools
carefully: Always use
protective gear when

cutting or slicing.

&
A\

2" Check temperatures:
Use a thermometer to
ensure safe cooking 2

. O
and storage. '

Tomato sauce Jam Milk chocolate

More than 70

@ Prevent fires: Keep
flammable items away
from heat sources.

#” Stay alert: Be
cautious to avoid cuts,
burns, or other kitchen

accidents.

Safe cooking = Smart
cooking! Q

Balancing Health and
Environmental Impact

Sustannable nutrmon promotes diets that protect both
eople and the planet. As outlined in the Turkish
utrition Guide fﬁJBER 2022) and FAO's Sustainable
ealthy Diets Principles (2019), it encourages plant-

based eating, moderate animal food consumption, and a

low environmental footprint.

The pyramid shows that as impact rises, diets should
focus ‘more on fruits, \éeagetables Iegumes and whole
ral(?s while limiting red meat, sugar, and processed
oods.

High

OB

meat

]

Milk and dairy products e

Grains (250% whole grain)
Bread, pasta and rice

<

Low

Key Takeaways

+ Plant-based foundations: Fruits, vegetables, legumes, and grains form the base of
sustainable diets, ensuring nutrient diversity with lower carbon impact

*+ Moderation is key: Animal-based foods and high-fat, high-sugar items should be
consumed less frequently for both health and ecological reasons.

« Dual benefit: Diets rich in local, seasonal, minimally processed foods improve
health outcomes while supporting climate goals.

References

* Turkiye Beslenme Rehberi (TUBER).
Saglik Bakanhg, 2022

The Five Senses of Food

SIGHT SMELL

(Appearance) (Aroma)
PP ® ¢

‘ & TASTE
Sournesss

TOUCH ; of lemon
(Texture) ]
- Q)
SOUND
Fizz of soda

Color of steak ~ Aroma of herbs  Crunch of toast
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Sirada Ne Var?

@ Mutfak inovasyon Platformu Subat 2026°da erisime agilarak tim

kullanicilarin hizmetine sunulacaktir!
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Innovative Recipe Development Culinary Practices
for Special Diets: Allergen-Free, Diabetic-Friendly,
and Plant-Based Recipes

Aim of this coursa: This course has besn designad 1o support culinary

il learners in developing the knowledge and practical skills

y bo create..

1 Admin Food4All B a2 Frize

Menu Planning and Design

Aim of tha courza: Coursa 2 Manu Planning and

n intagrates strategic
menu stucturing. nutritional balance, and visual ntation with inclusive

digtary planning. The course,

%4 Admin FoodaAll Bs (=4

Advanced Cooking Techniques with Cross-
Contamination Awareness

Aim of the course: This course equips leamers with practical skills in advanced
cooking metheds while embedding essertal food safoty practices. particularly

cross-contarmination prevention. Learnars.

Yogun test slirecinin tamamlanmasi ve tim ¢ok dilli igeriklerin son héle
getirilmesinden sonra ¢evrimigi kurslar tiim kullanicilarin erisimine agilacaktir.

Kurslar sayesinde yeni tarifler geligtirme, ileri mutfak tekniklerini uygulama ve
kapsayici gastronomi konusunda yetkinliklerinizi giiclendirme firsati bulabilirsiniz.
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Evolution nnovation & Training

e CARBURATEUR

POLE DE L’ENTHEPHENEUHIAT

PLATAFORMA

Bu proje, Avrupa Komisyonu'nun Erasmus+ Programi destegi ile finanse edilmisgtir.

Burada ifade edilen goriigler yalnizca yazar(lar)a aittir ve
Avrupa Birligimin veya Avrupa Egitim ve Kultir Yiiritme Ajansinin (EACEA) goriiglerini yansitmak

zorunda degildir. Avrupa Birligi veya EACEA bu iceriklerden sorumlu tutulamaz.



