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Supported ProjectsSupported ProjectsDikmen D., Güldemir O., TÜBİTAK International Multi-Cooperation Project, Improving Campus Stakeholders' Compliancewith the Mediterranean Diet through Menu Interventions and Social Marketing Strategies, 2023 - 2026Güldemir O., Şallı G., Industrial Thesis Project, Preparing Selected Dishes with an Infrared Grill and Creating a RecipeBooklet, 2023 - 2024Güldemir O., Kavas H., Project Supported by Higher Education Institutions, Sensory Evaluation of Selected OttomanPickles, 2023 - 2024Güldemir O., Project Supported by Higher Education Institutions, Evaluation of the Emergency Meal Kitchen Menu’sMeeting the Daily Nutritional Requirements, 2023 - 2024Güldemir O., Şallı G., Soyseven M., Arli G., Industrial Thesis Project, Preparation of Selected Foods with Infrared Cookerand Health Evaluation by Acrylamide, pH Determination, 2023 - 2023Güldemir O., Bilgin A., Keikha Shahinpour M. A., Project Supported by Higher Education Institutions, Pilaff in the TurkishWorld, 2022 - 2023Güldemir O., Özdemir S. S., Project Supported by Higher Education Institutions, Research of Sındırgı Culinary Culture andDishes, 2021 - 2022GÜLDEMİR O., HIZLI GÜLDEMİR H., Project Supported by Higher Education Institutions, Marketlerde Satılan TüketimeHazır Gıdaların Besin İçeriklerinin Araştırılması, 2021 - 2022GÜLDEMİR O., ŞALLI G., Industrial Thesis Project, Tariften Duyusal Analiz Pratiklerine Gastronomi Uygulamaları ARGEProjesi, 2021 - 2021GÜLDEMİR O., ŞALLI G., TUBITAK Project, Gastronomide Bilim ve Teknik: Mutfakta Mühendis Var-2, 2021 - 2021Güldemir O., Yıldız E., Afşar A., Şallı G., Project Supported by Higher Education Institutions, Osmanlı Mutfağındaki MeyveliEtli Yemeklerinin Yiyecek İçecek İşletmelerine Kazandırılması, 2020 - 2021GÜLDEMİR O., Project Supported by Higher Education Institutions, Tarihi Yemekleri Günümüze Uyarlama Modeli:Osmanlı Örneği, 2020 - 2021Güldemir O., Tekiner İ. H., TUBITAK Project, Gastronomide Bilim ve Teknik: Mutfakta Mühendis Var!, 2019 - 2019ÇAKIR P. G., DÜZ B., GÜLDEMİR O., SEZGİN E., DEMİRAL G. N., Project Supported by Higher Education Institutions,Restoran değerlendirme sistemlerinin tüketiciler ve işletmeler açısından turizme katkıları: Bağımsız restorandeğerlendirme sistemi (TABAND) geliştirilmesi, 2017 - 2019YAYLA Ö., GÜLDEMİR O., ÖNÇEL S., Project Supported by Higher Education Institutions, Yiyecek İçecek İşletmelerindeKullanılabilir Menü Formlarının Geliştirilmesi: Standart Tarifler, Besin Değerleri ve Fotoğraflar, 2017 - 2017



GÜLDEMİR O., TUBITAK Project, Yabanabad'da Doğa Sağlık Hayat Var Projesi, 2016 - 2016GÜLDEMİR O., Eskişehir İdrisyayla Macın Kaynatma Geleneği Araştırma Projesi, 2015 - 2016Kozak N., Yüncü H. R., Metin T. C., Güldemir O., Akoğlan Kozak M., Çiçek D., Özel Ç. H., Aksöz E. O., Acar D., Zencir Çiftçi E., etal., Project Supported by Higher Education Institutions, Türkiye Turizm Sözlü Tarih Çalışması, 2012 - 2016YILDIZ E., GÜLDEMİR O., TraMEP Trakya Bölgesindeki Yiyecek ve İçecek Mesleki Eğitim Okullarında Kalitenin Arttırılması,2014 - 2015GÜLDEMİR O., TUBITAK Project, Karabük ve Çevresinde Ekolojik Ayak İzi Projesi, 2012 - 2012GÜLDEMİR O., Project Supported by Higher Education Institutions, Osmanlı Yemek Yazması Kitabüt Tabbahin'inGünümüze Uyarlanması, 2010 - 2010
Memberships / Tasks in Scientific OrganizationsMemberships / Tasks in Scientific OrganizationsEskisehir City Council, Eskisehir Gastronomy Platform, Member, 2024 - Continues, TurkeyAmerican Society for Nutrition, Member, 2024 - Continues, TurkeyBaşkent University, Turkish Culinary Culture Research and Application Center, Member of Advisory Board, 2023 -Continues, TurkeyNevin Halıcı Food Culture Foundation, Chairman, 2020 - Continues, TurkeyEskişehir SKAL (Tourism) Club Association, Board Member, 2015 - Continues, TurkeyCulinary School Alumni Association, Board Member, 2013 - Continues, Turkey
Scientific RefereeingScientific RefereeingTUBITAK Project, 2219 - Yurt Dışı Doktora Sonrası Araştırma Burs Programı, Anadolu University, Turkey, November2022
Scientific ConsultationsScientific ConsultationsTurkish Cooks and Chefs Federation (TCCF), Scientific Consultancy, Anadolu University, ESKİŞEHİR MESLEKYÜKSEKOKULU, OTEL, LOKANTA VE İKRAM HİZMETLERİ BÖLÜMÜ, Turkey, 2020 - Continues
Invited TalksInvited TalksGastronomy and Culinary Arts Program Development Workshop, Workshop, Ministry of National Education, GeneralDirectorate of Vocational and Technical Education, Turkey, June 2024Moderator, You are as Creative as Your Customer: How to Manage the R&D Process in the Kitchen?, Seminar, CulinaryForum, Antalya, Turkey, December 2023Moderator, Workshop, Council of Higher Education, Presidential National Library Exhibition Hall, Ankara, Turkey,December 2023Turkish Cuisine and Table Setting, Conference, Hello to the New Day, Diyanet Television, Turkey, November 2023
AwardsAwardsKutlusoy S., Güldemir O., Kırımlı G., Yılmaz B. S., First Prize, İstanbul Sanayi Odası Endüstriyel Tasarım Ve PrototiplemeMerkezi, May 2024Güldemir O., Osmanlı ve Türk Mutfağı Üstün Başarı Sertifikası, Türk Aşçı Haberleri, January 2019Acar D., GÜLDEMİR O., Makale Performans Ödülü , Anadolu Üniversitesi , January 2019Güldemir O., “Uludağ’ın Zirvesindekiler” başarı ödülü, Uludağ Üniversitesi, January 2013



Güldemir O., “Uludağ’ın Zirvesindekiler” başarı ödülü, Uludağ Üniversitesi, January 2012
Visual ActivitiesVisual ActivitiesGüldemir O., Journal of Anadolu University Vocational Education and Practice (JAUVEP), Journal Publishing, 2024 -Continues
Artistic ActivityArtistic ActivityGÜLDEMİR O., “Ekmek İsraf Edilemez”. İsraf Konulu Karma Sergi., August 2017GÜLDEMİR O., Osmanlı Yemekleri Fotoğraf Sergisi, September 2016
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