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6. Turizm Deneyimleri 

 

6.1. Atiye Ege Mutfağı. Restoran yönetimi ve mutfak uygulamaları (2 sene çalışan, 3 sene 
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7.1. İstanbul Kent Üniversitesi. Öğretim Görevlisi (Ders Saati Ücretli) – (Fransız Mutfağı 

Uygulamaları dersi verilmiştir) 2020-2021 Eğitim-Öğretim Yılı Bahar Dönemi. 


