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YUKSEKOGRETIM KURULU BASKANLIGINA

[limizin sahip oldugu kiiltiirii, sanatsal ve yerel degerlerle harmanlayarak ulusal arenaya tagimak
amactyla 27-28-29 Haziran 2025 tarihlerinde 2. diizenlenecek olan "Kalefest 2025 Kiiltlir ve Tanitim
Festivali"nde, gastronomi alaninda da etkinlikler yer almaktadir. Festival kapsaminda
planlanan etkinlikler Valiligimiz Makam Onay1 ile olusturulan Komisyonda yer alan paydaslarla isbirligi
yapilarak gergeklestirilmektedir.

Festival kapsaminda gastronomi alaninda gerceklestirilecek etkinliklerden biri de "Ulusal Yemek
Yarigmas1"dir. S6z konusu yarigma, Valiligimiz biinyesinde olusturulan Gastronomi Komisyonu karari
dogrultusunda Kirikkale Pastacilar, Ascilar, Kebapgilar Dernegi tarafindan gerceklestirilecektir.

Kirikkale Pastacilar, Ascilar, Kebapgilar Dernegi koordinesinde ve Ankara Haci Bayram Veli
Universitesi (akademisyen) destegi ile 27-28 Haziran 2025 tarihleri arasinda diizenlenecek "Kalefest
2025 Ulusal Gastronomi Yarismasi"na katilim saglanmasi i¢in, yarigma bilgilerinin ilgili tiniversitelerin
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Ascilik ve Otel, Lokanta ve Ikram Hizmetleri Boliimii 6grencilerine
duyurulmasi hususunda;

Geregini bilgilerinize arz ederim.

Seyfullah ORDUERI
Vali a.
Vali Yardimcis1 V.

Ek:
1 - Hac1 Bayram Veli Universitesi Katilim Yazis1 (1 Sayfa)
2 - Sartname (10 Sayfa)

Bu belge, guvenli elektronik imza ile imzalanmistir.
Dogrulama Kodu: 1CBF65C3-9A11-475A-B3FC-A26E958248CE Dogrulama Adresi: https://www.turkiye.gov.tr/ktb-ebys

Fabrikalar Mahallesi, Fevzi Cakmak Caddesi No:8, 71100 Kirikkale/Merkez
Telefon : (0318) 280 17 00 Faks : (0318) 280 17 47
Elektronik Ag : www kirikkalekulturturizm.gov.tr
KEP Adresi : kirikkalekulturturizm@hs01.kep.tr

F
43#1‘79



T.C.
ANKARA HACI BAYRAM VELI UNIVERSITESI
Genel Sekreterlik

=1

Say1 :E-19250570-051-351307
Konu :KALEFEST 2025 Kirikkale Kiiltiir ve
Tanitim Festivali

KIRIKKALE VALILiGINE
(Karikkale 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii)

[lgi : 07.05.2025 tarihli ve E-29694949-821.99-6698813 say1li yaziniz.

Ek-2

©

2025 AiLE YILI

27-29 Haziran 2025 tarihleri arasinda diizenlenecek olan "Kalefest 2025 Kirikkale Kiiltiir ve
Tanitim Festivali"nde Universitemiz Mutfak Sanatlar1 Meslek Yiiksekokulundan danisma kurulunu
temsilen Prof. Dr. Menekse COMERT, juri kurulunda ise Ogr. Gér. Seraceddin GURBUZ ve Ogr. Gér.

Umut ACICI katilim saglayacaktir.
Bilgilerinizi ve geregini arz ederim.

Prof. Dr. Mehmet Naci BOSTANCI

Rektor
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KALEFEST2025
ULUSAL GASTRONOMIi YARISMALARI
SARTNAMESI

Projenin Amaci

YiiksekO6gretim kurumlarinda bulunan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, As¢ilik boliimii olan
devlet veya 0Ozel iiniversite, meslek yliksekokulu o6grencileri ve Milli Egitim Bakanligina bagh
ortadgretim kurumlarinda bulunan Resmi/Ozel Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi ve Resmi Mesleki
Egitim Merkezlerinde, bulunan Yiyecek Igecek Hizmetleri Alani dgrencilerinin sosyal, kiiltiirel
yonlerini, yeteneklerini, sosyal sorumluluklarini, 6z giiven ve motivasyonlarini artirarak, 6grendikleri
teorik ve pratik bilgileri yarigma ortaminda sergilemelerini saglamak.

Projenin Kapsamm
Yiiksekogretim kurumlarinda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ve Asgilik egitimi, Oortadgretim
diizeyinde egitim veren il ve ilce merkezlerinde bulunan Resmi/Ozel Mesleki ve Teknik Anadolu ve
Resmi Mesleki Egitim Merkezlerinde bulunan Yiyecek Icecek Hizmetleri Alaninda egitim ve 6gretim
goren 6grencileri kapsamaktadir.

Yarisma Sartnameleri

1. Kalefest2025 Ulusal Gastronomi Yarismalar1 27/28 Haziran 2025 tarihleri arasinda, Kirikkale
Pastacilar Ascilar Kebapcilar Derneginin organizasyonunu ve ylriitliciiliigiinde Kirikkale/Merkez’de
bulunan Cumhuriyet Meydani’nda yapilacaktir.

2. Kalefest2025 Ulusal Gastronomi Yarismalarmin komisyon baskani ve iiyeleri: Ozgiir DONMEZ(
Yiyecek Icecek Hizm. Ogret.), Seraceddin GURBUZ(Akademisyen), Umut ACICI(Akademisyen)
Mehmet Ferhat TEKES (Yiyecek Igecek Hizm. Ogret.), Mehmet TOSUN(Yiyecek Icecek Hizm.
Ogret.), Ergiin BATAK(Yiyecek Icecek Hizm. Ogret.), Siileyman YILMAZ(Yiyecek I¢ecek Hizm.
Ogret.), Zafer SAHIN(Kamu Asg1)

Kirikkale Pastacilar Asgilar Kebapegilar Dernegi’nin (KIPAKDER) yonetim kurulu tarafindan
belirlenen, Kamu Kurum ve Kuruluslarinda, gastronomi alaninda egitim veren akademisyen, 6gretmen
ve calisan ascilardan secilmistir, ekte komisyon baskaninin ve {iiyelerinin gorev yeri belgeleri
gonderilmistir.

3. Kalefest2025 Ulusal Gastronomi Yarismalarinda; kurum, kurulus, firma, marka ve kisi reklamini veya
tanitimini 6n plana ¢ikaran ifade ve 6gelere yer verilmez. Kisi/kurum/kuruluglar Milli Egitim Bakanligin
veya Bakanliga bagli birimlerin logosunu izin almadan kullanamaz.

4. Kalefest2025 Ulusal Gastronomi Yarigsmalarinin higbir asamasinda, katilimcilarin agik riza onayi
alinmadan kisisel verileri istenmeyecektir. Bu kapsamda istenen kisisel veriler, agik riza onayinda
belirtilen hususlarin disinda baska amaclarla kullanilamaz, igiincii kisilere verilemez ve yarigsmanin sona
ermesinin ardindan resen silinir.

5. Saglik, giivenlik v.b. tedbirleri yarigsma alaninda almakla ve ortaggretim kurumlarindan okuyan 6zel
egitimli bireylerin etkinlige katilmini tesvik edici, kolaylastirici ve etkinlikten azami sekilde
faydalanmalar saglanacak, 6zel egitimli dgrencilerin yarismaya katilmalar1 durumunda Ozel Egitim ve
Rehberlik Hizmetleri Genel Midiirliigliniin 6zel egitim yonetmeligine uygun tedbirler alinacaktir,
alinacak  tedbirlere  dair  belgeler, yarismaya  katilacak  okullarin  miidiirliiklerine
kalefest2025@qgmail.com e posta adresinden gonderilecektir.

6. Kirikkale Pastacilar Asgilar Kebapgilar Dernegi tarafindan etkinlikler tamamlandiktan sonra en geg
30 giin igerisinde ogm.meb.gov.tr internet sayfasinda yayinlanan formata uygun olarak diizenlenen
yarismaya iligkin ayrintili etkinlik raporunu, etkinlik onayinda belirtilen e-posta adresine gondermekte
yiikiimliidiir,
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7. Etkinligin biitgesi, 189.000(ylizseksendokuzbin) tl olarak belirlenmistir, M. R. Gazikent Baklava
Borek Kiinefe isletmesi ile yaptigimiz sponsorluk protokolii ile yarismada kullanilacak ekipman ve
malzemelerinin toplam gideri olan 189.000 tl, isletme tarafindan karsilanacaktir, bunlarin disindan
organizasyon ve yarigmanin yiiriitiilmesi ile ilgili bagka bir gider kalemi yoktur. M.R. Gazikent Baklava
Borek Kiinefe isletmesi ile yapilan sponsorluk belgesi imzali ve kaseli olarak ekte gonderilmistir,
ayrintili faaliyet plani, faaliyet takvimi sartnamenin(yarisma programinin) iginde ayrintili olarak
belirtilmistir.

8. Yarigma bagvurusunu yapan kisinin ve etkinlikte gorev alacak kisilerin verilerinin islenmesine iliskin
acik riza onaylar1 ekte gonderilmistir.

9.Yarigma takvimi, degerlendirme komisyonu, degerlendirme kriterleri ve 6grencilere verilecek odiiller
ve sonuclara itiraz, sartnamede agik bir sekilde belirtilmistir.

10. Jiiri bagkani, jiiri {iyeleri yarisma komitesinin iginden daha once gastronomi yarigmalarinda jiiri
baskanlig1 ve tiyeligi yapmus tecriibeli, meslegine hakim, adil ve diiriist ¢alisma prensibine sahip
kisilerden olusacaktir, bagkan ve iiyeler degerlendirme formlarini bilgisayar ortamina aktarma ve
puanlar: hesaplama islemini yapacaklardir.

11. Yarigma istasyonlarin yerlestirilmesinden, bakim ve onarimindan sorumlu, ekipman konusunda
yasanabilecek arizalara aninda miidahale edecek teknik servis, yarisma boyunca hazir bulunacaktir.

12. Yarisma komitesine iiye olan bir kisi, yarisma alanin temizligi, diizen ve giivenliginden sorumlu
kisilerin sevk ve organizasyonunu, yarismaya destek olan kamu kurum ve kuruluslarinin istek ve
onerilerini sorumlu kurum ve kisilere bildirecektir.

13.EKip yarismalarina, 3 yarismaci, 1 meydanci olacak sekilde (meydancinin katilmasi istege bagl,
yemek yapim ve asamalarina, katilmayacak, sadece sorumlu olduklari istasyonun temizligi, bulasiklarin
yikanmasi ve ¢Op toplama isi ile ilgilenecek) toplamda 4 6grenci ile katilabilirler.

14.Yarigmaya katilacak 6grenciler ve onlara refakat edecek 6gretmenler, yarisma i¢in planlama, tanitma
ve uygulama asamalarini gergeklestirirken egitim ve 6gretimin aksatmamasina 6zen gostermelidir.

15. Kalefest2025 Ulusal Gastronomi Yarigmalari, Tiirkiye Cumhuriyeti Anayasasina, Tirk Milli
Egitiminin genel ve 6zel amaglarina, uluslararasi sdzlesmelere, politika belgelerine, 24/3/2016 tarihli ve
6698 sayili Kisisel Verilerin Korunmasi Kanunu, 20/6/2012 tarihli ve 6331 sayili Is Sagligi ve Giivenligi
Kanunu basta olmak {izere yiiriirliikte olan mevzuata uygun sekilde aykirilik teskil etmeyecek sekilde
yapilacaktir.

16. Yarismaya katilimda goniilliilik esastir, 18 yasmin altinda olan Ogrenciler velisi tarafindan
imzalanmis, yazili izin belgesi almak zorundadir, ekte 6rnekleri olan agik riza onay1, aydinlatma metni,
veli izin belgesini ve telif hakki taahhiitnamesini eksiksiz ve imzali bir sekilde kurumuna ve yarismadan
once yarigma komitesine teslim etmekte yiikiimlidiirler, belgeleri olmayan Ogrenciler yarismaya
alinmayacaklardir.

17. Yarigmaya katilacak kisiler kiyafet olarak as¢1 ceketi, onliik, kep ve kisisel koruyucu donanimlari(
eldiven, maske v.b) giymeleri zaruridir.

18. Yarigma sahasinin donanimi, 10 yarigsmacinin ayni anda yarigabilecegi sekilde hazirlanacaktir, ekip
yarismalarinda her ekibe 1 adet yarigma istasyonu verilir, tezgah, evye, sogutucu, elektrikli pisirme
tinitesi (ocak ve firin), elektrik prizi, ¢6p kovasi istasyonlarda hazir bulunacaktir, bunlarin disinda
yarisma esnasinda kullanilacak yemek yapim malzemelerini, ekipmanlarin1 ve 2 adet sunum tabagini
yarigmacilar hazir bulundurmakla yiikiimliidiir.

19.Bireysel ve ekip kategorilerinde yarisacak yarismacilar a4 kagidina: Yarisma kategorisini ve kodunu,
kullanilacaklart malzemelerin isim ve miktarmi(gr cinsinden), yarismaci veya yarigmacilarinin
isimlerini a4 kagidina bilgisayar ¢iktis1 alarak yarisma saatinden Once jiiri bagkanina teslim etmekle
yiikiimliidiirler.

20.Sunum tabaklarinda dekoratif amagli yenmeyen malzemeler( ¢igek, yaprak v.b) kullanilmamali, hazir
rtinler, maydanoz, dere otu, roka v.b. sebzeler ile sunum tabaklarinda dekoratif amagli ¢alisma
yapilmamali,

21.Yarisma yemeklerinde lezzet verici soslar(et suyu) katilabilir, etlere 6nceden marinasyon yapilabilir
(marinasyon yapilmis ¢ig etler, soguk zincir kurallarina uygun sekilde muhafaza edilerek getirilmelidir),
kuru baklagillerden yemek yapilacak ise 6nceden 6n haslama yapilabilir, sebze ve meyveler yikanmus,



temizlenmis sekilde hazir getirilebilir, 6nceden pisirilmis, dondurulmus, veya yar1 hazirlanmig iirtin
kullanim1 yasaktir,

22.Yemeklerde domuz eti ve katki maddeleri, etlerin marinasyonunda sarap veya alkol ihtiva eden
karigimlar asla kullanilmamalidir, kullanildig: tespit edilirse yarismaci, yarismadan diskalifiye edilir.
23.Yarisma i¢in getirilecek tiriinlerin saklanmasinda ve yarisma esnasinda kullanilmasinda uluslararasi
gida giivenligi ve hijyen kurallarina uygun hareket edilmelidir.

Jiiri Baskam ve Uyeleri I¢in Yarisma Kurallar
*Jiiri bagkan1 hakemlik yapmayacaktir.
*Tadim ve mutfak jiirisi ayr1 degerlendirme yapar.
*Ayn1 yarismada mutfak i¢in hakemlik yapan jiiri tiyesi, tadim i¢in hakemlik yapamaz, tadim jiirisi farkli
olmak zorundadir.

Yarisma Degerlendirme Komisyonu

Jiiri Baskami: Ozgiir DONMEZ

Tadim Jiirisi Mutfak Jiirisi
*Seraceddin GURBUZ *Umut ACICI
*Mehmet Ferhat TEKES *Siileyman YILMAZ
*Mehmet TOSUN *Ergiin BATAK

Tadim Jiirisinin Verecegi Puanlar ve Degerlendirme Kriterleri

*Sunum Yontemleri ve Sunum — 5 puan

Sicak veya soguk olarak takdim edilecek yemeklerde sicak-soguk dengesine dikkat edilmeli,
sunum yapilirken sicak yemekler sicak, soguk yemekler soguk olarak sunulmamali, et/ balik dilimleri
diizgiin sekilde kesilmis, regetede belirtilen agiklamalarla uyusmayan, abartili kenar siisleri kullanilmasi
durumunda puan kesintileri yapilacaktir.
*Porsiyon Boyutu ve Beslenme Dengesi — 5 puan

Sunum ve tadim tabaklarinda kullanilan yemek miktarlar1 esit olmali, kullanilacak garnitiir veya
soslar uygun miktarda olmali yemegin 6niine gegmemelidir, aksi takdirde puan kesintileri yapilacaktir.

*Yaraticitlik menii ve iiriin uyumlulugu — 15 puan

Hayal giicii ve yaraticiligin bir araya getirdigi, 6zgilin tabaklar yapilmahdir, tabak siislenirken
yemegin i¢inde kullanilan malzemelerin kullanilmasina 6zen gosterilmeli.

*Lezzet, Tat Doku ve Pismislik — 35 puan
Yemegin yapiminda dogru pisirme teknigi ve sicakligi secildigi zaman yemegin lezzeti, tadi ve

dokusu ortaya cikacaktir, lezzet ve tadi veren kullanilan malzemelerin sos ve baharatlarin uyumudur,
yarismacilar yemek yaparken bu kavramlara dikkat etmelidir.

Mutfak Jiirisinin Verecegi Puanlar ve Degerlendirme Kriterleri



*Hijyen- 5 Puan

Capraz bulagsmaya karsi uygun kesme tahtalari, bicaklar kullanilmali, sebze ve et kesme, dograma
parcalama yaparken et i¢in kirmizi, sebze i¢in yesil kesme tahtalar1 kullanilmali, sebzeye ayri, ete ayri
dograma bigagi kullanilmali, tezgah temizligi, el kurulama i¢in kagit havlu kullanilabilir, kumas havlu
kullanilacaksa sadece el silmek i¢in kullanilmali, tezgah1 silmek i¢in ayr1 bir kullanilmali, ag¢1 onliikleri
asla el havlusu olarak kullanilmalidir, yemekleri tabaklara yerlestirirken muhakkak pudrasiz eldiven
kullanilmalidar.
*Mise en Plase ve Organizasyon- 10 puan

Yemek yaparken temiz ve titiz ¢alisilmali, ortaya ¢ikan atiklar direk ¢Op kutusuna atilmali,
tezgahlar ve ocak siirekli temiz olmali, tagma, dokiilme durumunda aninda temizlik yapilmali, yemek
yaparken islem basamaklarina uygun bir sekilde ¢alismali, isi biten malzemeleri veya ekipmanlari
tezgahtan kaldirilmali, yemek yapma islemi bittikten sonra bulasiklar yikanmis, tezgahi ve zemini temiz
birakmak puanlamada en dikkat edilecek noktalardandir.
*Teknikler ve Uygulama — 15 puan
Yemekleri yaparken geleneksel teknik ve yontemlerinin uygulanmasi puanlamada en dikkat edilecek
noktalardandir, yemekte kullanilacak malzemelere islem uygularken dogru materyalleri kullanmak,
(Ornek: Ezme yaparken zirh kullanmak) yemege deger katar, yemegin tadi ve dogalligini korur.
*Profesyonellik — 5 puan
Profesyonel beceriler, davranig ve tutum sergilemesi, diger yarigmacilara ve jliriye saygiy1
kapsamaktadir. Ayn1 zamanlarda yarigmacinin bakimli ve uygun kiyafetleri giyinmis olmasina da
profesyonelliginin kanitidir.
*Malzemelerin Uygun Kullammm — 5 puan

Recetelerde klasik ve genis capta kabul gdrmiis igerikler ¢ok &nemli(Ornek:Maydanoz
kullanirken ve eldeki yiyeceklere uygulanan uygun pisirme teknikleri uygulanmali, yemek yaparken
kullandig1 malzemeleri israf yapmadan minimum atik ortaya ¢ikararak yapmasi puanlama yapilirken
dikkat edilecek noktalardandir.

Sunum Tabagi Hazirlanirken Yarismacilarin Dikkat Etmesi Gereken Hususlar

. *Igerik ve siisleme ana yemekle uyum iginde olmali.
* Pratik ve uygun pisirme metotlar1 kullanilmalidir.
* Etleri diizgiin ve temiz kesilmelidir.

. * Kirmizi etler (i¢i pembe olacak) orta derecede pisirilmelidir.

. *Sunum tabaginda bulunan sebzeler diizgiin ve simetrik kesilmelidir, yemekte kullanilan sebzeler
secilmelidir.

. *Sunum tabaginda yenilmeyen malzemeler kullanilmamalidir.

*Tabaklara fazla garnitiir konulmamali, garnitlir ana yemegin 6niine gegcmemeli!



Not: Verilen siirede jiiriye 2 ayr1 sunum tabagi sunamayan yarismacilar, yarismadan diskalifiye edilir,
erken hazirlanan tabaklar siire dolana kadar jiiriye sunulmayacaktir.

Yarisma Sonuclarina itiraz Siireci

Yarigma sonuglar1 agiklandiktan sonra ekip kategorisinde yapilan yarigsmalarda; ekip lideri,
bireysel kategoride ise yarisan yarismaci jiiri bagkanina itirazini s6zlii olarak bildirir, jiiri bagkani itirazi
sartnamede olan kurallara gore degerlendirir, degerlendirme sonucunda itiraz1 kabul etme veya reddetme
yetkisi vardir!

Itiraz1 kabul etmesi durumunda, sartnameye uygun olmayan puanlama ve kriterleri jiiri heyetine
sOzlii bildirir, ikinci bir degerlendirme yapilmasini ister, jiiri tarafindan degerlendirme yapildiktan sonra
degerlendirme evraklarini jiiri baskani tekrar inceler, hata ve noksan gormedigi takdirde jiiri heyeti
sonuglart agiklar, verilen karara yarismacilarin ikinci bir itiraz hakki yoktur, jiiri heyetinin verdigi puan
degerlendirme tutanaklarina kesin sekilde geger, itiraz siireci ve tekrar degerlendirme 10 dakikay1
geememeli, yarisma takvimimi aksatilmamali!

Madalya Puanlama Kriterleri

a.90 Puan ve iistii — Altin Madalya

b.89,99-80 Puan aras1 — Glimiis Madalya

€.79.99 — 70 Puan — Bronz Madalya

d.69.99 — 50 Puan — Katilim Sertifikasi almaya hak kazanacaklardur.

e.Bireyselde veya ekipte altin, glimiis ve bronz madalya kazanan yarismacilara, aldiklar1 madalyalarin
yaninda madalyalara uygun sertifika takdim edilecektir.

f.Kalefest2025 Ulusal Gastronomi Yarigmalarinda herhangi bir 6diil alamayan yarismacilara “’Yarigma
Katilim Belgesi’” verilecektir.

g.Ekip yarigmalarinda, en yiiksek puani alan tiniversite ve lise ekiplerine sampiyonluk kupasi takdim
edilecektir.

Yarisma Kayit Bilgileri
Yiiksekogretim kurumlarinda bulunan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, As¢ilik boliimii olan
devlet/6zel tiniversite, meslek yiliksekokulu 6grencileri ve Milli Egitim Bakanligina bagli ortaggretim
kurumlarinda bulunan Resmi/Ozel Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi ve Resmi Mesleki Egitim
Merkezlerinde, bulunan Yiyecek Icecek Hizmetleri Alani Ogrencileri

https://forms.gle/AreSiSYAVH9dYJsJ7 adresinde bulunan formu eksiksiz doldurup gonder tusuna

basmalidirlar, olusturulan formdan bir 6rnek kalefest2025@gmail.com e posta adresine, 05.06.2025 —

15.06.2025 tarihleri arasinda gondermeleri gerekmeleri 6nem arz etmektedir, bagvuru formunu tam ve
eksiksiz bir sekilde, sartnamede belirtilen e posta adresine gonderen ilk 12 {iniversite ve lisenin(ilk 10
okul asil, son 2 okul yedek) basvurusu kabul edilecektir, bagvurular yedek kontenjan dahil 12 tiniversite
ve lise ile smirlidir, sartnamede belirtilen evraklari eksik olan veya herhangi bir sebeple yarismaya

katilamayan {iniversite ve lise olmasi durumunda yedekte 2 kontenjan hazir tutulacaktir, yarisma
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bagvurusu yapan tiim okullara yarisma hakki elde edip etmediklerini bildiren bilgilendirme mesaji
basvuru evraklarinda belirtikleri e posta adreslerine gonderilecektir, yarisma hakki elde eden okullarin
temsilcilerinin basvuru evraklarinda belirtikleri telefon numaralar1 <’Kalefest2025 Ulusal Gastronomi
Yarigmalar1’ isimli WhatsApp grubuna eklenecektir, yarisma ile ilgili bilgi aligverisi bu grupta
yapilacaktir.

Universite ve lise dgrencileri igin bireysel kategoride yapilacak yarismalar igin toplamda 40
Ogrenci katilabilir, okullarin1 temsilen lise ve iiniversiteden bireysel kategoride olan yarigmalara
kontenjan olmas1 durumunda bir okuldan en fazla 2 6grenci katilabilir.

a . Yarigsmalar i¢in katilim ticreti alinmayacaktir.

b. Yarigmacilar, yarisma saatinden 30 dk 6nce alanda olmall, jiiri bagkanina sartnamede istenen belgeleri
teslim etmeli.

C. Her lise ve tiniversiteden 1(bir) ekip yarigmalara katilabilir.

d. Yarisma kategorileri sartnamede belirtilen giin ve saatte yapilacaktir, olaganiistii bir durum
yasanmadikeca giin ve saatler degismeyecektir.

e. Yarigmacilar, yarigma alanina kendi imkanlari geleceklerdir, yarisma komitesi tarafindan herhangi bir
ulagim ve konaklama hizmeti verilmeyecektir.

f. Universite ve liselerden yeterli sayida basvuru olmamasi durumunda aymi iiniversite ve liseden birden
fazla ekip basvuru yapabilir.

https://forms.gle/AreSiSYAVH9dYJsJ7 linkinde bulunan Kalefest2025 Ulusal Yarisma Basvuru
formunu doldurup génder butununa basiniz, doldurulan formun bir 6rnegini kalefest2025@gmail.com
e posta adresine gonderiniz liitfen!

Iletisim Telefon: 0506 356 71 79 Ozgiir Dénmez

KATEGORILER VE SAATLERI


https://forms.gle/AreSiSYAVH9dYJsJ7
mailto:kalefest2025@gmail.com

Kategori : Liseler aras1 ekip

Yarisma Adi : Baslangig(soguk veya sicak), ana ve tath yemekleri(cografi isaretli)
Tarih . 27.06.2025, saat: 09:30-11:00

Kodu : MH1

Yarigsma i¢in meniiler hazirlarken Tirk Marka ve Patent Kurumundan cografi isaret almis
yemekler tercih edilmelidir. Yarismacilar, baslangi¢(soguk veya sicak), ana yemek ve tatlidan olusan 1
tadim, 1 sunum olacak sekilde 2 adet menii hazirlayacak, ekip yarismalarina, 3 yarismaci, 1 meydanci
olacak sekilde (meydancinin katilmasi istege bagli, yemeklerin yapim asamalarina katilmayacak, sadece
sorumlu olduklar1 istasyonun temizligi, bulasiklarin yikanmasi ve ¢op toplama isi ile ilgilenecek)
toplamda 4 6grenci ile katilabilirler, toplam siire: 90 dakika, toplamda 8 ekip katilabilir.

Kategori : Liseler aras1 bireysel

Yarisma Adi : Ana yemek (cografi isaretli)
Tarih 1 27.06.2025 , saat: 11:20-12:20
Kodu : MH2

Yarisma i¢in meniiler hazirlarken Tiirk Marka ve Patent Kurumu’ndan cografi isaret almis
“’Ana Yemek’’ tercih edilmelidir. Yarigmacilar 1 tadim, 1 sunum olacak sekilde 2 adet tabak
hazirlayacak, toplam siire: 60 dakika, toplamda 8 kisi katilabilir.

Kategori . Liseler aras1 bireysel
Yarisma Adi : Tatl yemek (cografi isaretli)
Tarih 1 27.06.2025, saat: 12:40-13:20
Kodu : MH3

Yarigma i¢in meniiler hazirlarken Tiirk Marka ve Patent Kurumundan cografi isaret almig
“’Tath Yemekleri’’ tercih edilmelidir. Yarismacilar, 1 tadim, 1 sunum olacak sekilde 2 adet tabak
hazirlayacak, toplam siire: 40 dakika, toplamda 10 kisi katilabilir.

Kategori : Universiteler arasi ekip



Yarisma Adi : Tiirk ve diinya mutfagindan baslangig(soguk veya sicak), ana ve tatli yemekleri
Tarih : 28.06.2025 saat: 09:30-11:00
Kodu : MH4

Yarigma i¢in meniiler hazirlarken Tiirk ve Diinya mutfagindan seckin yemekler tercih
edilmelidir. Yarigsmacilar, baslangig(soguk veya sicak), ana yemek ve tatlidan olusan 1 tadim, 1 sunum
olacak sekilde 2 adet menii hazirlayacak, ekip yarigmalarina, 3 yarismaci, 1 meydanci olacak sekilde
(meydancinin katilmasi istege bagli, yemeklerin yapim agamalarina katilmayacak, sadece sorumlu
olduklar1 istasyonun temizligi, bulasiklarin yikanmasi ve ¢6p toplama isi ile ilgilenecek) toplamda 4
ogrenci ile katilabilirler, toplam siire: 90 dakika, toplamda 8 ekip katilabilir.

Kategori : Universiteler Aras1 Bireysel
Yarisma Adi : Eriste veya Mant1 Yarigmast
Tarih : 28.06.2025 saat: 11:20-12:20
Kodu : MH5

Tiirkiye'nin farkli bolgelerinde, farkli yontem ve tekniklerle hazirlanan yoresel mant1 veya
eriste yemeklerinden birini yapmasi istenecek, on hazirlik yapilmadan hamuru, yogurma, agma, kesme
ve hamura sekil verme islemi yarisma alaninda yapilacak, et suyu hazir olarak getirelebilir,
yarismacilar 1 tadim, 1 sunum olacak sekilde 2 adet tabak hazirlayacak, toplam siire: 60 dakika,
toplamda 8 kisi katilabilir.

Kategori : Universiteler arasi bireysel
Yarisma Adi : Kapali kutu yemek

Tarih : 28.06.2025, saat: 12:30-13:10
Kodu : MH6

Yarigmacilara i¢inde siirpriz malzemeler bulunan kutu alacaklardir, kutuda bulunan
malzemelerden, bir yemek yapmalari istenecektir, tiim yarigmacilara kutu i¢inde ayni cins ve miktarda
malzemeler verilecektir, kutu i¢inde bulunan malzemelerden yemek yapmalari istenecek,
yarigmacilardan 1 tadim, 1 sunum olacak sekilde 2 adet tabak hazirlanmasi istenecek, toplam siire: 40
dakika, toplamda 8 kisi katilabilir.



Kalefest2025 Ulusal Gastronomi Yarisma Programi

Saat 1. Giin Etkinlik Programi Aciklamalar
09:00 - 09:30 Agilis Programi Ozgiir DONMEZ ve
Seraceddin GURBUZ Beylerin
Konusmasi
09:30 - 13:20 Lise Yemek Yarigmalari MH1, MH2, MH3 Kategorileri
13:30 - 15:30 Kirikkale’nin Cografi Isaretli Yemeklerinin | Workshop, Sef Zafer SAHIN
Tanitim Etkinligi
15:30 -16:30 Gegmisten Giiniimiize Tiirk Mutfag: Prof. Dr. Menekse COMERT,
Doc. Dr. Hakan CETINER
16:30 -17:00 Helal Gida Helal Sertifika Erdem BASYAZICI
HAK Daire Bagkani
2.Giin Etkinlik Programi
09:30 -13:10 Universite Yemek Yarismalart MH4, MH5, MH6 Kategorileri
13:30-14:30 Orta Anadolu’nun Gergek Tatlist Workshop, Pekmezden Yapilan
“Uziim Pekmezi”’ Tatlilar
14:30-15:30 Yufka Ekmegi/Sar1 Burma Tatlis1 Workshop, Sever YILMAZ,
Sef Mahmut DOLMACI
15:30-16:00 Cografi Isaret Tanimi1 ve Onemi Derya KAVLAK KILIC
( Patent Uzmani)
16:00-17:00 Kirikkale Sokak Lezzetleri Workshop, Sef Yasin DOGAN




