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2020 BeinGurme-O zaman buyrun. Şef Sunucu 
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2018 Lifetime turkey Elimin Lezzeti Yemek Yarışma Programı 

2016-2018 Sony Mutfak Bi’dolu Lezzet  
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2012 Eylül-Aralık Kanal 7 Esat’la Haftanın Lezzeti her Cuma Yemek ve yaşam programı  



  6 

2012 Temmuz Kanal 7 Keyifli Yaşam programı Haftaiçi hergün  

2011 Ekim Beyaz Tv Ece Erken ile Ece’yle Tatlım Benim canlı yayın.Haftaiçi hergün  
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2010-2011 Yemek yarışmalarında jüri katılımı  
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2010 Nisan- Mayıs Star tv’de Mutfakta ben arım program sunumu  

2010 Kasım Lüksembug Dünya Aşçılar Şampiyonası 3.lük Ödülü.Bronz Madalya  

2009 Kasım Belçika Brugge Spermalie Aşçılık Okulunda 4 Gün Türk Mutfağı Dersinin 

uygulaması.  

2009 Sırbistan Belgrad Ulusal Yemek yarışmasına katılım  

2009 Kasım Tüsid Üniversiteler arası Aşçılık Okulları 3.lüğü  

2009 Haziran-Ekim ayları arasında TRT 1’de 10’da Her şey var ve İstanbul’un Orta yeri adlı 

program sunumu  

2008 ve 2009 3 ulusal Yemek yarışmalarına katılım.  

Haftaiçi hergün 17.30-19.30 saatleri arasında tv8'de Pınar'ın Günlüğü programında Pınar Altuğ 

ile canlı yayın..  

Ekim 2007 Almanya Köln de dünyanın en büyük gıda fuarı ANUGA türk yemeklerini tanıtım 

haftasına katılım..  

Şubat 2008'de İngiltere/Londra'da Hotelyimpia ulusal dünya aşçılar yemek yarışmasına katılım..   
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Aşçılar ve Pastacılar Federasyonu  

Alaturka Gastronomi Derneği yönetim kurulu üyesi  
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İstanbul Gastronomi Festvali Mart 2010 - 1 Gümüş Madalya  

Mart 2009 7.İstanbul Gastronomi Festvali- 1 Altın 1 Gümüş Madalya  

Şubat 2008 İngiltere Londra Hotelympia Ulusal Şefler Yemek Yarışması  

1 Bronz Madalya-Soğuk Büfe Et Teşhir  

1 Merit Madalya-All Fresco Dınıng  

 

4.Uluslararası İstanbul Gastronomi Festivali(2007)  

Modern Türk Mutfağı_Altın Madalya  

Pişir Sunum Altın Madalya  

Balık Katagorisi Merit Madalya  

Aşçı Milli Takım Açık Büfe Merit Madalya  

  

1.Eurofeska Asya Avrupa Yemek Festivali   

Ekaterinburg Rusya(2007)  

Yılın Asya Ve Avrupa Şefi Katagorisi Gümüş Madalya  

Uluslararası Orjinal Yemek Gümüş Madalya  

Grand Prix Şeflerin Şefi Katagorisi Merit Madalya  

 

3.Uluslararası İstanbul Gastronomi Festivali(2006)  

Mantar Katagorisi Altın Madalya  

Pratik Takım Yarışması Altın Madalya  

Balık Katagorisi Bronz Madalya  

7.Uluslararası Kremlin Kupası Moskova Rusya(2005)  

Türk Aşçı Milli Takım Açık Büfe Soğuk Dalı Bronz Madalya  

2.Uluslararası İstanbul Gastronomi Festivali(2005)  

Yılın Altın Türk Şefi Altın Madalya  

Pişir Sunum Katagorisi Altın Madalya  

Pratik Gençler Katagorisi Gümüş Madalya  

Balık Katagorisi Bronz Madalya  

1.Uluslararası İstanbul Gastronomi Festivali(2004)  

Yılın Genç Şefi Altın Madalya  

Yılın Altın Genç Türk Şefi Altın Madalya  

Balık Altın Madalya  
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 12.Son bir yılda Verdiğiniz Lisans ve Lisansüstü düzeydeki dersler  

Akademik yıl  Dersin Kodu ve Adı  
Haftalık Saat    Öğrenci 

Sayısı  

2024-2025 Mutfak Teknikleri 1 4     60 

2024-2025 Dünya Mutfakları  4     60 

2024-2025 Restoran Yönetimi ve İşletmeciliği 2     60  

2024-2025 Yiyecek-içecek Hizmetleri 3   60 

2024-2025 Kariyer Planlama ve Gastronomi ve 

Mutfak Sanatlarına Giriş 

3   60 
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Mutfak Sanatları Akademisi Eğitmen Şef 2005-2007  

Barcelo Eresin Topkapı Otel A’la Carte Restaurant Mutfak Şefi  
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