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CULIN Mutfak Sanatlarinda Ortak Yeterlilik ve Surekli
Egitim icin Pilot Yollar Tasarlama

2018-1739/001-001 sayili hibe sézlesmesi

ORTAK MESLEKI YETERLILIGI

"SEF"

MUFREDAT

Proje Referansi No. 597848-EPP-1-2018-1-BG-EPPKA3-VET-1Q
Culinart: Mutfak Sanatlarinda Ortak Yeterlilik ve Siirekli Egitim icin Pilot Yollar Tasarlama
Avrupa Birligi Erasmus+ programi tarafindan ortaklasa finanse edilmektedir.

Bu yayinin Uretimine yonelik Avrupa Komisyonu destegi, yalnizca yazarlarin gorislerini yansitan
iceriklerin onaylanmasi anlamina gelmez ve Komisyon, burada yer alan bilgilerin kullanimindan
sorumlu tutulamaz.
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I. GIRIS

Sunulan belge, Bulgaristan, ispanya, Italya, Fransa, Portekiz veTurkiye'den 9 kurulustan olusan
uluslararasi bir konsorsiyum tarafindan uygulanan ve Avrupa Birligi Erasmus+ programi
tarafindan ortaklasa finanse edilen "CULINART: Devam Eden Egitim igin Mutfak Sanatlan ve
Pilot Yollarda Ortak VeterinerLik Yeterliligi Tasarimi" projesi cergevesinde gelistirilmistir.

"Sef" icin ortak Mesleki Yeterlilik mifredati CULINART projesi kapsaminda gelistirilen ortak
Mesleki yeterliliinin bir parcasidir ve CULINART ortakh§ tarafindan belirlenen Ogrenme
Kazanimlari (LOs) ve Ogrenme Kazanimlari Birimlerine (UFO' lar) dayanmaktadir.

Miifredatin amaci

Ortak mifredatin amaci, beklenen 6grenme kazanimlarini (Sef igin ayrintih yeterlilik profilinde
tanimlanan) egitim moddlllerine déndstliirmek ve boylece egitimin dizenlenmesine yonelik
pratik bir cerceve ve kilavuz vermektir.

Mlfredat, kursiyerlerin teori ve pratigi birlestiren, belirli bir meslegi gergeklestirmelerine izin
veren, ayni zamanda ilerleme ve editim ve 6Jgretime dénme, becerilerini gelistirebilme ve
tamamlayabilme firsati veren bir beceri karisimi elde etmelerini sadlayacak sekilde
gelistirilmistir. MUlfredati 6grencilerin uluslararasi hareketliligine uyarlayan modiler yapiya
vurgu yapilir.

II. MUFREDATIN YAPISI VE ICERIGI

Mifredat, egzersiz mesledi icin anahtar oldugu belirlenen temel OJrenme Kazanimlari
Birimlerini (UFQ'lar) takip eden editim modullerinde gelistiriimistir Sef ve isletmeicin en cok
ihtiyac duyulan. Sunulan yapi ile her modul belirli 6grenme kazanimlar olusturur ve bdylece
ogrencilerin farkl kuruluslarda veya (lkelerde farkli egitim birimlerini incelemelerini saglar ve
kurstan edinilen 6drenme kazanimlarinin proje ortagi kurumlar tarafindan dogrulanacadini
saglar.
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KALITE UNVANI: "SEF"

Kisa aciklama:
Sefler, essiz bir gastronomik deneyim sunmak icin yaraticilik ve yenilik yetenegine

sahip mutfak profesyonelleridir. Mutfagi ve personeli, yiyeceklerin satin alma,
depolama, hazirlama, pisirme ve servisini denetlemek igin yonetirler.

Meslek profili:

Sefler mendiler tasarlar, yemekler olusturur ve otellerde, restoranlarda ve diger yemek
yerlerinde, gemilerde, yolcu trenlerinde ve 6zel evierde yemeklerin planlanmasi,
diizenlenmesi, hazirlanmasi ve pisirilmelerini denetler.

MESLEGIN TANIMI

Sef'in mesledinin ayrinti bir tanimi, ana faaliyetler ve goérevler, calisma ortami,
gereksinimler  vb. Kliciik yemekhanede, sef mutfaktaki tiim faaliyetleri destek personelini
kullanarak gergeklestirir, glink(i blylk restoranda, ylksek sinif catering isletmelerinde veya
Ozel bir restoranda, Sef, is pozisyonuna badl olarak farkli gorev ve roller gergeklestirebilir
(6rnegdin: sef-de-partie, sous chef, chef de cuisine, birkac restoran isleten yonetici sef, vb.).
Pozisyonlar Sefin yetkinliklerine ve deneyimine gore dedisir ve normalde galisanin
gegmisine dayanir ve ig icin gerekli beceri ve yetkinlikleri gosterir.

Bununla birlikte, ortak mifredat, Sefin tim calisma alanlarinda bilgi, beceri ve yetkinlik
saglar ve moduler yapi, oyunculuk ascilarina veya seflere bile nitelikleri elde etmek veya
onceki deneyimlerini tamamlamak igin segilen birimleri / modulleri 6grenme firsati verir.

CALISMA ORTAMI VE KOSULLARI

Bir sef, 6zel ve kamu isletmelerinin, restoranlarin, gemilerin, trenlerin ve yatlarin konaklama
bolimlerinin mutfaklar da dahil olmak Uzere yiyeceklerin hazirlandidi yerlerde galisir.

Sefler bu ortamlarda uzun saatler yapar ve hafta sonlari, tatillerde veya 6zel glunlerde /
genellikle vardiya alarak - dinamik mod / her zaman fazla mesai olasiligi vardir.

Sefler normatif gereksinimlere goére 6zel Uniforma ve koruyucu calisma kiyafetleri, 6zel
ayakkabilar, eldivenler vb.

Sefler, restoran/otel yonetimi temsilcileri, mutfak personeli ve diger ilgili personelden olusan
ekipler halinde galisir.

Cesitli mekanik, termal ytksek sicaklik ve otomatik mutfak ekipmanlar, elektrikli ve/veya
gaz aletleri, keskin aletler dahil pisirme envanteri, glgli temizlik kimyasal maddeleri ile
calisin, bu nedenle isle ilgili yaralanma ve is kazalan (yaniklar, kesikler vb.) riski vardir.

Sefler son derece dinamik bir ortamda calisirlar, genellikle ¢ok stresli ve gcatisma durumlari
ybnetimleri ve gbézmeleri icin beceriler gerektirir.

! http://data.europa.eu/esco/isco/C3434
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Genellikle sefler de dahil olmak Uzere tim mutfak personeli icin 6zel saghk muayenesi ve
sertifikasyonu gereklidir, dizenli olarak o6nleyici tibbi muayenelere gitmeleri ve saglk
durumu igin gegerli bir sertifikaya sahip olmalar gerekir.

Buna ek olarak, bu meslegin takibi icin gerekli kisilerarasi beceriler sunlardir: gicli takim
calismasi becerileri ve isbirligi tutumu, disiplin, hassasiyet, sorumluluk, organizasyon
becerileri, tarifleri hatirlama, saklama ve ¢ogaltma yetenedi, el becerisi, ceviklik, tat ve koku
duyusu, belirli son tarihlerde is planlama ve yiritme yetenedi. Sefin gida ve beslenmeye ilgi
etmesi ve yaraticl bir tutum sergilemesi 6énemlidir. Mutfak geleneklerini bilmeli ve yeni
trendlerle gliincel kalmalidir.

EGITIM MODULLERINI TANIMLAMA

Bu, "Chef" in meslegdi icin ayrintili yeterlilik profilinde 6nceden tanimlanmis 6grenme
kazanimlarinin(LO'lar) temellerine gore yapilir - L O'lar egitim moddullerinin bilesimi igin bir
temel goérevi goéren birimlerde (UFQO' lar) gruplanir. Sirasiyla (6gretme ve 0Odrenme)
modadllerinin adlari, tanimlanan temel 6grenme kazanim birimleri ile hizalanir.

MUFREDAT YAPISI

MUfredat, tanimlanan cekirdek UFQ'lardan gikarilan 9 egitim modulinde yapilandiriimistir.
Ortak ulkelerde VETERINER cergevesi vemevzuati kapsaminda zorunlu olan veya isletme
tarafindan talep edildigi anlasilan ek ve/veya istege bagli egitim moddulleri iledesteklenebilir.
Miifredat icindeki her modil, tim VETERINERIik yeterlili§i icinde asagdidaki gibi belirli bir
goreli agirliga sahiptir:

Modiiliin
Modiil kodu Modiil bashg m;gf;?;;lr?.c;kl
(%)
1 Saglik ve Gulvenlik, Hijyen ve Cevre Koruma 5
2 Mutfak Isletmeciligi, Turizm ve Girisimcilik 10
3 Mutfak Personel Yonetimi ve Yonetimi 17,5
4 Mutfak Isletmesinde Finansal ve Kaynak 15
Yoénetimi ve Defter Tutma
5 Mutfak Uretim Yénetimi ve Kalite Giivencesi 15
6 Menl Arastirma ve Gelistirme. Mutfakta 15
Yaraticilik ve Inovasyon
7 Mutfak Isletmelerinde Bilgi ve Iletisim 7,5
Teknolojileri
Iletisim ve Yabanc Diller 10
Misafir iliskileri ve Misteri Hizmetleri 5
TOPLAM 100%
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Asadidaki tablolarda mifredat yapisi, WBL ve e-6grenme formlarina 6zel bir vurgu yaparak
modul dagihimi basina modul is yukia (saat olarak), ana konular tahmini is yukl ve 6grenme
ve ting delivery methods agisindan egitim programinin bir dagilimi olarak sunulmaktadir.

Ayrica, her egitim modull icerigi modil tanimlayicilan tablolariaraciligiyla ayrintili olarak
aciklanmaktadirModilin amacglarini/ hedeflerini, hedeflenen LO'lari, degerlendirmeyi
Ozetleyen
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Miifredat Yapisi (egitim programi dagilimi):

Egiti
Modiilii Kendi m
.. N . | kendi Lyl
" Modul | mufred | poypp Semin | “pe [amastl g | £ | pege Konu is
Modiil kodu ve toplam at ktal | Ders erler/ alism (VETE (sirket | dre | rlendi Ana konular baslig ki
bashg is yiikii | icindeki | M°K'@ 1 anstr | 99"M | rine | (317 gre | riendi onufar bashgt yuku
o ari a icinde) | nme | rme (saat)
(saat) goreli malar faaliy R
agirhgi etleri kuru
(%) mund
a)
1.1 Is yerinde saglik ve
gavenlik (belirli Glke 6
yonetmeligine goére)
2.1 Gida mevzuati ve 7
uygulamalari
2.2 Mutfak hijyeni ve 10
glvenligi
3.1 Sirdurdlebilirlik ve 6
saglik ve kaynak verimliligi ilkeleri
Giivenlik, 3.2 Kurumsal Sosyal >
1 Hijyen ve 65 5% 3.25 41 10 4 6 0 4 2 Sorumluluk
Cevre 3.3 Kaynaklarin verimli
Koruma kullanimina y6nelik mutfak 6
yenilikleri ve egilimleri
4.1 Gida urunleri ve gida 10
zinciri yénetimi
4.2 Atik yonetimi 8
5.1 Cevre ilkeleri ve 6
uygulamalari
5.2 Eko etiketler ve 4
uygulamalar
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1.1 Turizm ve konaklama 12
mevzuatl
1.2 Ekonomi 12
1.3 Sirket yonetiminin
: 14
temelleri
. Mutfak 2.1 Girisimcilik 10
Isletmecili -
§i, Turizm 130 10% 6.50 | 48 24 24 12 6 16 | 11 _2-21s planlamasi 16
ve 2.3 Mutfak Is Ortami 12
Girigimcilik 3.1 Yonetim 16
3.2 Pazarlama 14
4.1 Kilturel bir fenomen
: 12
olarak gastronomi
4.2 Gidanin duyusal 6zellikleri 12
1.1 Is kanunlarn ve
L 24
prosedurleri
1.2 Ik yénetimi 24
2.1 Personel ydnetimi ve
Ph::lst:?ltl yonetimi >
Yénetimi 228 17.5% | 11.40 | 48 | 64 40 | 40 20 | 16 | 3 |ERANEEKEEIGEECETIEY 54
ve ve prosedirleri
Yoénetimi 3.1 Ekip Calismasi 24
3.2 Liderlik 24
4.1 Egitim dongusu 24
4.2 Mutfakta egitim turleri 18
Finansal 1.1 Gida maliyeti 20
ve Kaynak _1.2 Kar ve zarar — kavram, 12
Yénetimi 195 15% 9.75 | 36 24 29 60 30 16 4  _ilkeler
ve Defter 2.1 Butge planlamasi 24
Tutma 2.2 Biitge uygulamasi 24
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3.1 Kitap tutma 35
3.2 Ascilik isinde muhasebe 36
ve finans
4.1 Tedarik ve teslimat
. . 20
sistemleri
4.2 Envanter yonetimi 24
1.1 Pigirme teknikleri 40
1.2 Mutfak sirecleri yonetimi
. 20
— konsept, ilkeler
2.1 Mutfak Uretim kalite
- 10
kontroll
2.2 ig kalite standartlan 10
3.1 Dinya mutfaklari 30
3.2 Dlinya mutfaklarinin
benzersiz ve yaygin pisirme 24
Mutfak teknikleri
Uretim 4.1 Ozel menliler ve diyetler 10
Yonetimi 195 15% 9.75 39 36 10 62 40 8 —
. 4.2 Alerjiler ve
ve Kalite Hosadrisiizliikle 6
Gilivencesi 29gorusuziuxier
5.1 Yemek sunumlarinin ve
stslemelerinin tarihcesi ve 8
gelisimi
5.2 Plakada uyum 8
6.1 Mutfak ekipmanlar 11
6.2 Bigaklar ve diger mutfak 6
gerecleri
7.1 Zaman yoénetimi 6
7.2 Verimli Gretim 6
Menu 195 15% | 975 | 44 | 49 | 10 | 60 24 8 ol IEEITNG v GEllEle e 11
Arastirma yontemleri
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ve 1.2 Tarif ve menu 40
Gelistirme. muhendisligi
Mutfakta 2.1 Gida kimyasi 40
Yar::’técmk 2.2 Yiyecek ve icecek 20
. eslestirme
Inovasyon
3.1 Yaraticilik 16
3.2 Sanat ve izlenimler 16
3.3 Yemek ve yemek
pisirmedeki yenilikler ve 16
trendler
4.1 Gastronomi turizmi ve
; 24
mutfak mirasi
4.2 Kulturler arasi ve modern 12
gastronomi
1.1 Mutfak isinde Bit 12
1.2 Dijital guvenlik 5
2.1 ICT - temel bilgiler,
; 14
Mutfak avantajlar ve kullanim
isletmeleri 2.2 Operasyonel sistemler, 16
nde Bilgi o drinler ve aglar
ve iletisim 97 7.5% 4.85 18 36 19 12 12 3.1 Sosyal medya '
Teknolojile pazarlamasi
ri 3.2 Cevrimici promosyon 10
4.1 Ik yénetim yazilimi 16
Mutfak isleri igin HRM yazilimi 12
ile 4.2 Ik operasyonlari
1.1 Iletisimin temelleri 18
Iletisim ve 1.2 iletisim teknikleri 20
Yabanci 130 10% 6.50 40 48 18 18 0 — -
Diller 2.1 Kisilerarasi beceriler 12
2.1 Meslek etigi 12
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3.1 Halka acik konusma 6
unsurlari ve ilkeleri
3.2 Konusma/sunum 6
hazirlama
4.1 Yabanc dil 36
4.2 Mutfak islerinde
. .. 20
profesyonel terminoloji
1.1 Misafir iligkileri 10
1.2 Musteri standartlari 8
2.1 Tablo belirleme 5
. standartlari
Misafir 5.2 Tabl tarleri 10
iliskileri : ablo ayari turlerl
9 . . 5 5% 3.25 19 14 0 20 12 0 3
ve Miisteri 2 0 3.1 Musteri hizmetleri 8
e 3.2 Musterilerin davranislari 8
4.1 Musteri hizmetleri 9
4.2 Profesyonel hizmet 7
standartlari

10
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III. ICERIKS'NIN ACIKLAMASI
Modiil Tanimlayicisi
VETERINERIik
Modiil bashgi Modiil Kodu yeterliliginin AYT diizeyi
yiizdesi

SAGLIK VE GUVENLIik, HIJYEN VE CEVRE KORUMA 1 5% 5
Modiil Saglayicisi Cekirdek modiil/ Modiil Tiiri

istege bagh modiil
CULINART ItTIFAKI Gobek Teori/Uygulama
(referans icin liitfen Cerceve Anlasmasi ve Mutabakat Zapti'na bakin) *modiil hareketlilik icin

uygundur: EVET

Modiil is ylikii Onkosullar ECVET Degeri (varsa)

(giris gereksinimleri)
65 saat Ortadgretim 3.25 ECVET kredisi
Degerlendirme Yontemleri
Degerlendirme Yontemleri ve Araglari Siire/Uzunluk Degerlendirmenin Cdegerlendirmeleri ve

Agirhiklandirmasi degerlendirme kaynaklari
Yazil test / cevrimici anket 1 saat 60% Sinif / cevrimici ortam
Ornek olay incelemesi ve sunum 1 saat 40% Kisisel veya grup ddevi

(6rnekolay incelemesi/sunum)

Modiiliin amacg(lar)/hedefleri

Gida Ureten bir kurulusta sadlik-gtvenlik, hijyen ve cevre koruma onlemleri uygulama siirecini kontrol etme yetkinligini gelistirirken, ytrurltkteki
mevzuat ve prosedirleri takip ederek glivenli calisma ortaminin saglanmasina yonelik faaliyetler tasarlar ve uygular.

Ogrenme Kazanimlari (Amaglanan Ogrenme Kazanimlari)

Modiiliin sonunda 6grenciler sunlari yapabilecektir:
1. Gida uretimi ile ilgili saglik ve glvenlik énlemlerine, énlemlerine ve yénetmeliklerine uyun
2. Mutfaktaki hijyen ve sanitasyon sureclerini kontrol edin

11
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3. Mutfakta sdrdiriilebilir uygulamalari tanitin ve sirdirmektedir - yerel satin alma
4. Malzemelerin ve artiklarin dogru kullanimini saglamak icin mutfaktaki geri déniisimu yénetin
5. Cevre dostu uygulamalar éneren ¢evre koruma énlemlerini uygulayin

Ogrenme ve Ogretme Teslim Yontemleri

Ders 41 saat
Seminerler/ alistirmalar 10 saat
Kendi kendine galisma faaliyetleri 4 saat
Egitim uygulamasi (VETERINER kurumunda) 6 saat
WBL (sirket icinde) 0 saat
e-6grenme 4 saat

Egitim modiiliiniin gosterge igerigi:

Amaclanan Ogrenme Kazanimlari

1. Gida iiretimi ile ilgili saghk ve giivenlik 6nlemlerine ve yonetmeliklerine uyun

Saat sayisi

Bilgi:

1.1s yerinde saglik ve glivenlikle ilgili mevcut mevzuatin
ortak ilkelerini ve uygulama yoénlerini bilir

2. Mutfaktaki iscilerin saghdi ve gtvenlidi igin risk ve
tehlikeleri bilir

3. Glvenlik ve risk algisi kiltGrint bilir: kurallar ve davranis
yéntemleri

4. Mutfaktaki givenlik ydnetim sistemini bilir

Beceri:

1. Isyerinde saglik ve glivenligin korunmasina iliskin
ylkamldliklere uygun olarak isverenle isbirligi yapabilen

2. Is ekipmanlarini ve makinelerini, toksik maddeleri, tasima
araglarini ve gluvenlik cihazlarini dizgin bir sekilde
kullanabilir

3. Isverenin koruma talimatlarina saygi duyabilir ve
paylasabilir

Ana konu:
1.1 Is yerinde saglik ve giivenlik (belirli tilke yénetmeligine gore)

Onerilen alt konular:

1) Is saghgi ve giivenlidi icin temel hiikim ve diizenlemeler.
Is sagligi ve giivenlidi icin gereklilikler ve kurallar.

2) Risk kavramlari - hasar, 6nleme, koruma, kurumsal
dnleme organizasyonu, calisma ortamlari. Is kazalan -
mutfaktaki kaza riskleri; mekanik ve elektriksel riskler;
biyolojik ve kimyasal riskler; fiziksel riskler, guraltd,
mikro iklimlendirme ve aydinlatma

3) Calisma ortami ile ilgili temel ilk yardim.

4) Acil durum prosedurleri - dogal afetler, kazalar, yanginlar
icin dnlemler ve eylem plani.

5) Isyerinde sadhk ve givenlik icin plan /strateji
gelistirilmesi

6
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4. Ciddi ve yakin tehlike durumlarini ortadan kaldirmak veya
azaltmak igin galisan herhangi bir tehlikeli kosulu derhal
isverene bildirebilme

Ehliyet:

1. Sirketteki guvenlik, galisma yéntemlerine saygi, 6nleme
ve guvenlik kurallarinin gézlemlenmesi konusunda kontrole
sahip olabilir. Kurulus icinde aktif bir role sahiptir ve strekli
olarak kendisinin ve sirketin tim calisanlarinin saghgini ve
glvenligini korumak igin calisir.

2. Alinan direktiflerin uygulanmasinin koordinasyonu ve
denetlenme, isciler tarafindan dogru ytritmenin kontrol
altina alinmasi ve islevsel bir inisiyatif gliciintin
kullanilmasindan sorumludur.

6) Ozel is kiyafetleri ve kisisel koruyucu ekipmanlar

2. Mutfaktaki hijyen ve sanitasyon siireglerinin kontrol edilmesi

Saat sayisi

Bilgi:

1. Mikroorganizmalarin gelismesine neden olan faktorleri ve
gida korumanin ana tekniklerini bilir

2. Kisisel hijyen, ekipman ve galisma ortamlari ile ilgili yasal
ve dlzenleyici referanslari bilir

3. Temizleme ve sterilize etme prosedurlerini bilir

4. Gida yoénetimi ile ilgili yasal ve dlzenleyici referanslar bilir
5. Gida ellegleme ve depolama igin modern teknolojileri ve
ilgili kalite standartlarini bilir

Beceri:

1. Hammaddeleri kontrol edebilir ve saklayabilir

2. HACCP Gida Guvenligi El Kitabi'nin kendi kendini izleme
prosedurlerini uygulayabilir.

3. Mutfak ekipmanlarinin durumunu ve bakimini kontrol
edebilir

Ana konu:

2.1

Gida mevzuati ve uygulamalari

Onerilen alt konular:

1) Gida glvenligine iliskin diizenlemeler (Avrupa ve ulusal)
(6rnegin, Avrupa Parlamentosu ve Konseyi'nin 178/2002
sayili Yonetmeligi (AK); "Hijyen paketi" (Yonetmelik (EC)
No 852/2004, (EC) No 853/2004, (EC) No 854/2004);
Yonetmelik (EC) No 882/2004; Yonetmelik (EC) No
2073/2005, vb.)

2) HACCP (Tehlike Analizi Kritik Noktasi) sistem ilkeleri ve
adimlar

3) Gida guvenlidi ile ilgili muhasebe

4) Ozel risk kontrol énlemleri

7

13




Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

e
gl/

LIN

4. Kisisel hijyene, yerlerin hijyenine, ekipmanin ve isletme
ekipmanina dikkat edebilir

5. Calisma alanlarinin ve ekipmanlarinin temizlenmesi ve
sterilize edilmesi icin prosedirler uygulayabilir

Ehliyet:

1. Tedarik akiglarinin yénetimi, ihtiyaglara gore,
hammaddelerin depolanmasi ve korunmasi yontemlerinin
olusturulmasindan sorumludur.

2. Hammaddeleri, verilen zamana uygun olarak ve alinan
calisma planina dayanarak, gidalarin segilmesi, temizlenmesi
ve islenmesi ve gerektiginde ayni sekilde korunmasi icin

3. Gida drtnlerinin gavenligi icin otosanstirliin prosedurlerinin
uygulanmasi, alinan endikasyonlara gére yerlerin ve isletme
malzemesinin ambalaj ve sanitasyon ekipmanlarinin bakim
islemlerinin uygulanmasindan sorumludur.

4. Taze veya pismis Urlnlerin korunmasi icin soguk zincirin
bakimini yapabilir

Ana konu:
2.2 Mutfak hijyeni ve gltvenligi

Onerilen alt konular:
1) Gida glvenliginin temel ilkeleri
2) Gida ellegleme ve guvenlik prosedurleri
3) Kimyasallarin ve tehlikeli maddelerin islenmesi
4) Urinlerin korunmasi ve etiketlenmesi
5) Gida Urinlerinin depolanmasinda iyi uygulamalar
6) Kisisel ve personel hijyeni
7) Sterilize Etme
8) Gida Hastaliklan

10

3. Mutfakta siirdiiriilebilir uygulamalarin tanitilmasi ve siirdiiriilmesi

Saat sayisi

Bilgi:

1. Gida Urinlerinin Gretim ve satis sistemlerini bilir: kisa
zincirin avantajlan

2. Mevsimlik trtnlerin dzelliklerini bilir

. Biyocesitliligin dederini bilir

4. Surdurdlebilir ekimi bilir (organik, biyodinamik,
permakdultir, adil ticaret tarimi)

5. Sirketlerde kurumsal Sosyal Sorumluluk Yénetimini (KSS)
bilir

w

Beceri:
1. Sitrdardlebilir Grinlere dayali mendlere dncelik vererek
diyet stillerini ve musteri ihtiyacglarini belirleyebilme

Ana konu:
3.1 Surdurdlebilirlik ve kaynak verimliligi ilkeleri

Onerilen alt konular:
1) Tanim ve gasiring
2) Gida Kaynak Kullanimi
3) Sdrdurulebilirlik uygulamalar
4) Cevre koruma ilkeleri
5) 3 R'ler- Azaltin, Yeniden Kullanin ve Geri Donistirin
6) GDO'suz Urlinler

Ana konu:

6
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2. Mevsimsel Urlnleri ve surdirilebilir mahsulleri
agronomik, organoleptik ve morfolojik dzelliklerine gore
bir araya getirebilir

3. KSS yonetimi konusunda piyasadan gelen egilimleri ve
sinyalleri belirleyebilme

Ehliyet:

1. Sadece Urlnlerin icsel dederini degil, ayni zamanda sosyal
ve gevresel siurdirilebilirligin dederini de iletebilen
tariflerin tasarimindan ve gelistirilmesinden sorumludur.

2. Mutfak tasarimi ve Uretiminde dedisim ve inovasyonun
kolaylastiriimasindan, uyarilmasindan ve
esliklenmesinden sorumludur, ayni zamanda daha genel
olarak toplumda ve Ulkede

3. Avangart egilimlerin beklentisinden, fenomenlere iliskin
sinyallerin taninmasindan, surdirilebilirlik degerlerinin
isletmeye yodnlendirilmesinden sorumludur.

4. Bolgenin Urinleri ve 6zellikleri hakkinda bilgi yaymak icin,
kullanilan hammaddelerin yetistirildigi ve Uretildigi
yerlerin hikaye anlatimini yonetmek, tasarim mantigina
ve daha 6nce hazirlanan yonergelere dayanarak tanitim
etkinliklerinin dizenlenmesinden sorumludur.

3.2 Kurumsal Sosyal Sorumluluk

Onerilen alt konular:
1) KSS'nin tanimi
2) Uclu Alt Cizgi Teorisi

Ana konu:
3.3 Kaynaklarin verimli kullanimina yénelik mutfak yenilikleri ve
egilimleri

Onerilen alt konular:
1) Yerel satin alma
2) Dairesel mutfak slireci
3) Organik tarim
4) Kompostlama ve hammadde planlamasi
5) Geri doénlsturilmis sarf malzemeleri
6) Gida badisi
7) Karbon nétr mutfaklar

4. Mutfaktaki geri doniisiimiin yonetilmesi, malzemelerin ve artiklarin dogru kullanimini saglamak

Saat sayisi

Bilgi:

1. Gida Urinlerinin yasam déngusun bilir

2. Mutfaktaki atik kavramini ve uygun ydnetimi bilir
3. Mutfaktaki atiklarin hijyenini ve gtvenligini bilir
4. Dairesel mutfagi bilir

5. Dairesel pisirme tariflerini bilir

Beceri:

Ana konu:
4.1 Gida urlnleri ve gida zinciri ydonetimi

Onerilen alt konular:
1) Gida Hizmeti
yaklasim
2) Gida tedarik zinciri

sektérinde yasam ddnglsiine dayal

10
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1. Dairesel mutfakta maliyetleri ve maliyetlerin geri
kazanimini degerlendirebilme

2. Mutfakta olusan atik miktarini azaltabilir

3. Mutfak atiklarini kullanarak "yenilikgi" tarifler gelistirebilir

Ehliyet:

1. Uretim, tiiketim ve yeniden kullanim iceren bir "kapali
doéngl" olarak Gretimin donguselligini dikkate alarak
mendlerin tasarimindan ve tariflerin
gerceklestiriimesinden sorumludur.

2. Mutfaktaki atiklarin degerlenmesi igin yeni is modellerinin
tasarlanmasi ve olusturulmasindan sorumludur.

3. Siireclerin sirdirilebilir bir sekilde yonetilmesi icgin,
dretim doéngusiune midahaleler uygulayarak gastronomik
secimlerin uyarlanmasi ve kisisellestiriimesinden
sorumludur.

4. Yasam dongUsl disinme yaklasimini kullanarak trtn /
canak tasarimindan sorumludur

3) Cevre dostu gida isleme
4) Cesitlilik ve mevsimsellik

Ana konu:
4.2 Atik yonetimi

Onerilen alt konular:
1) Mutfak Isletmesinde israfi Onleme ve Yénetimi
2) Mutfak Isletmesinde Geri Déniisim
3) Atk alternatifleri - susuz birakma,
koruma vb.

fermente etme,

5. Cevre dostu uygulamalar éneren cevre koruma énlemlerinin uygulanmasi

Saat sayisi

Bilgi:

1. Mevcut ¢evre mevzuatinin ortak ilkelerini ve uygulama
yonlerini bilir

. Ekolojik yaklasimi ve gevresel strdurilebilirligi bilir

. Mutfak atiklarinin dogru yonetimini bilir

. Mutfak ortamindaki kirleticilerin analizini bilir

. Cevre ydnetiminin génalla sistemlerini bilir (EMAS ve ISO
14000)

6. Ekolojik etiketleri bilir: gevre ve enerji etiketleri

u b~ WN

Beceri:
1. "Ortak" bir sorumlulugun dedgerini ve anlamini gevre
eylem stratejisine aktarabilir

Ana konu:
5.1 Cevre ilkeleri ve uygulamalari

Onerilen alt konular:
1) Cevre mevzuati
2) Tarnm ve turizm endustrilerinin iklim etkileri
3) Calisma sirecinde gevre kirliligi kaynaklar
4) Enerji tasarruflu cihazlar; azaltiimis enerji tiketimi

Ana konu:
5.2 Eko etiketler ve uygulamalar

6
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2. Analiz edilen durumla uyumlu olarak gevreyi ve
ekosistemi korumak/sirdirmek igin olasi eylemleri
planlayabiliyor

3. Kritik degiskenleri tespit ederek ve beklenen kalite
seviyelerini yeniden olusturmak igin 6nleyici tedbirler

saglayarak entegre gevre yonetim sistemini uygulayabilir

4. Ekolojik gida digi Uranleri kullanabilir

5. Mimkin oldugunca ambalajlamay azaltabilir ve/veya
yeniden kullanabilir

6. Cevresel ve/veya enerji etiketine sahip mutfak
ekipmanlari ve mutfak egyalari segebilir

Ehliyet:

1. Cevresel surdurdlebilirlik politikalarinin uygulanmasindan
sorumludur: enerji tasarrufu, su tasarrufu, organik, yerel

ve adil ticaret gida Urlnlerine 6ncelik; ekolojik gida disi
drinlere 6ncelik
2. Kurulusunuzun gevresel davranisinin tanimlanmasindan

sorumludur
3. Cevre ydnetim sisteminin uygulanmasindan sorumludur
4. MUsterileri iyi gevre uygulamalarina dahil eden ortak

cevresel sorumlulugun sosyallestirilmesinden sorumludur

Onerilen alt konular:

1)
2)
3)
4)
5)
6)

Surdurilebilir mendler

Cevre dostu uygulamalar

Organik restoranlar/mutfaklar

Vegan mutfak

Adil ticaret mutfadi

Surdardlebilirlik belgelendirme suregleri

Ogretim tesisleri, ekipmanlar

Sinif (ders ve seminer sunumu igin), bilgisayar ve (sunum) yazilimi (alistirmalar ve testler icin), Internet (vaka calismasi arastirmasi, e-6grenme

bilesenleri ve kendi kendine galisma igin)

Gerekli Okuma:

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32002R0178&from=IT

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:02004R0852-20090420&from =it

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:02004R0853-20130906&from=IT
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/HTML/?uri=L EGISSUM:f84003&from=IT
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32004R0882&from=IT
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32005R2073&from=IT

https://ec.europa.eu/environment/emas/index en.htm

https.//ec.europa.eu/environment/ecolabel/index en.htm

https://ec.europa.eu/environment/gpp/index en.htm

https://ec.europa.eu/environment/circular-economy/index en.htm

https.//ec.europa.eu/environment/sustainable-development/index en.htm

https://www.fairtrade.net/

https.//eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32007R0834&from=IT

http://www.fao.org/food-safety/en/

http://www.fao.org/sustainability/en/

https://ec.europa.eu/commission/sites/beta-political/files/rp sustainable europe 30-01 en web.pdf

Sirdiriilebilir Diyetler: Saglikli Insanlar ve Sadlikli Bir Gezegen Icin Gida
https://www.nap.edu/read/18578/chapter/1 #xiii

Mevsimsel Gidalar: Halk Saghdi Icin Yeni Bir Menti

https://noharm-uscanada.org/sites/default/files/documents-files/896/Seasonal Foods.pdf

https://osha.europa.eu/en/publications

https://osha.europa.eu/it/publications/reports/management-of-occupational-safety-and-health-analysis-of-data-from-the-esener

Onerilen Okuma:
https://www.barillacfn.com/en/publications/
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VETERINERIik
Modiil bashgi Modiil Kodu yeterliliginin AYT diizeyi
ylizdesi
Mutfak Isletmeciligi, Turizm ve Girisimcilik 2 10% 5

Modiil Saglayicisi

Cekirdek modiil/
istege bagh modiil

Modiil Tiru

CULINART ItTIFAKI
(referans icin lltfen Cerceve Anlasmasi ve Mutabakat Zapti'na bakin)

Gobek

Teori/Uygulama/WBL
*moddl hareketlilik igin
uygundur: EVET

Modiil is yuki

Onkosullar
(giris gereksinimleri)

ECVET Degeri (varsa)

130 saat

Ortadgretim

6.5 ECVET kredisi

Degerlendirme Yontemleri

Degerlendirme Yontemleri ve Araglari

Siire/Uzunluk

Degerlendirmenin
Agirhklandirmasi

Degerlendirme kosullari
ve kaynaklari

Yazili test

Dogrudan gézlem ve sinifa katihm

Pratik 6dev (kdltiirel bir yemegin hazirlanmasi ve sunumu)

Is planinin hazirlanmasi ve s6zlii sunum (bireysel / grup édevi)

1 saat
Su anda
2 saat
8 saat

20%
20%
20%
40%

Sinif,bilgisayar, sunum
ekipmanlari,

Egitim mutfagi ve pisirme
ekipmanlari (pratik édev
icin)

Modiiliin amacg(lar)/hedefleri

Mevzuat gerekliliklerine gore, ilk fikirden erken bliyiime yoluyla bir gida Grtind, restoran/gida perakende isletmeleri ve diger gesitli gida ile ilgili cabalar
gelistirmek icin mezun yetkinligini gelistirmek. Modiil, konsept gelistirme, markalasma ve operasyonlar da dahil olmak (zere restoran ve perakende
gida isletmeleri hakkinda derinlemesine tartismay: igerir. Modul ayrica gastronominin kultir ve kiresellesme Uzerindeki 6énemini ve gida endistrisi

Uzerindeki etkisini dekapsamaktadir.

Ogrenme Kazanimlari (Amacglanan Ogrenme Kazanimlari)

Modiiliin sonunda 6grenciler sunlari yapabilecektir:

1. Turizm sektéri, konaklama ve mutfak is ile ilgili mevzuatin uygulanmasini kontrol etmek
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2. Restoran sektériinde girisimcilik temellerini ve is planlama ilkelerini, alaninda yeni is girisimleri ve optimizasyonlari 6nermek lehine uygulayin
3. Misteri memnuniyetine ybdnelik ekonomik, pazarlama ve satis ilkelerini uygulamak
4. Kiiltiurel bir fenomen olarak gastronominin 6zelliklerini ve anlamini kesfeder ve sémdrir

Ogrenme ve Ogretme Teslim Yontemleri

Ders 48 saat
Seminerler/ alistirmalar 24 saat
Kendi kendine calisma faaliyetleri 24 saat
Egitim uygulamasi (VETERINER kurumunda) 12 saat
WBL (sirket icinde) 6 saat

e-0grenme 16 saat

Egitim modiiliiniin gosterge igerigi:

Amaclanan Ogrenme Kazanimlari

1. Turizm sektorii, konaklama ve mutfak is ile ilgili mevzuatin uygulanmasinin kontrol altina

Saat sayisi

Bilgi:

1. Mutfak isinin 6zelliklerini bilir

2. Turizm, konaklama ve mutfak is sektoriine uygulanan
ulusal ve uluslararasi hukuku bilir.

Beceri:

1. Mutfak isletmesinin Ozelliklerini rekabet ve egilimler
acisindan yorumlayabilme

2. Her galisma sektdrinde uluslararasi ve ulusal mevzuat
uygulayabilir

Ehliyet:

1. Her baglami ve sektori 6zerk ve sorumlu bir sekilde
uygulamak ve uyum saglamak igin mevzuatin
ybnetiminden ve denetiminden sorumludur.

Ana konu:
1.1 Turizm ve konaklama mevzuati

Onerilen alt konular:
1) Avrupa, ulusal ve uluslararasi baglam
2) Is Diinyasi ile Siyasi ve Hukuki Cevre arasindaki iliski
3) Tuketici ve istihdamin korunmasi
4) Ulusal/uluslararasi regtlasyonlari ve eylemleri
5) Engelli ayrimcihidi

Ana konu:
1.2 Ekonomi

Onerilen alt konular:
1) Piyasa ekonomisinin genel teorisi
2) Temel ekonomik kavramlar
3) Isletmedeki baslica ekonomik kuruluslar

12

12
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4) Buyuk ekonomik sorunlar - kithk, kaynaklar, segcim

Ana konu:
1.3 Sirket yénetiminin temelleri

Onerilen alt konular:
1) Restoran isinde ig girisimlerini ydnetme
2) Rekabet
3) Isler, is tanimlari, performans dederlendirmesi
4) Reklamcilik ve trendler
5) Nakit akisini izleme
6) Satislari genisletme
7) Maliyetleri disirme

14

2. Restoran endiistrisindeki girisimcilik temellerini ve is planlama

optimizasyonlari 6nermek igin uygular

ilkelerini, alaninda yeni is Girisimleri ve

Saat sayisi

Bilgi:

1. Catering, konaklama ve turizm sektérlerinde sirket ve
isletmeler olusturmak, yénetmek ve blyitmek igin
gelismis girisimcilik yénetimi uygulamalarini ve
tekniklerini, liderlik ve kisisel gelisim dinamiklerini,
araclarini ve somut araclarini bilir

2. Uluslararasi bir ortamda is firsatlarini gelistiren bir ag
olusturma ve deneyim paylasimi ortami olusturma
araglarina asinadir

Beceri:

1. Kendi is projenizi olusturabilir

2. Kisisel hedefleri pazar firsatlariyla uyumlu ytksek etkili
bir isletme tasarlayabilir

3. Girisimcilik ydnetim modellerine iliskin sistemik ve
yenilikgi bir vizyon gelistirebilir

Ana konu:
2.1 Girisimcilik

Onerilen alt konular:
1) Girisimciligin 6zl
2) Girisimcilik becerileri tlrleri
3) Girisimci davranisin turleri ve 6zellikleri
4) Restoran girisimcisi igin gereken adimlar ve beceriler

Ana konu:
2.2 is planlamasi

Onerilen alt konular:
1) Is planlamasinda temel kavramlar
2) Is plani gelistirme

10
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4. 1Ic¢ ve dis potansiyellere ve kisitlamalara kesin bir stratejik
tani koyma

5. Kiresellesen dinyada biylimeyi ve bliyimeyi hedefleyen
isletmenin stratejik yonetim ve operasyonel yonetim
tekniklerini uygulayabilir

6. Istenilen sonuglar elde etmek icin yaratic ¢cozimler
bularak kutunun disinda dusunidp hareket edebilir

Ehliyet:
1. Badimsiz girisimci yonetim bilgisi ve yeni is yaklasimlarini
entegre etmekle sorumludur

3) Pazar analizi

4) Satis ve pazarlama planlamasi
5) Finansman planlamasi

6) Stratejik is planlamasi

Ana konu:
2.3 Mutfak Is Ortami

Onerilen alt konular:
1) Misyon, Amag ve Hedefleri Anlama
2) Mutfak Is Ortamindaki Degisikliklerin Dederlendirilmesi
3) Is dinyasi ve Sosyal Cevre arasindaki iligki
4) Isletmeler ve Teknolojik Cevre arasindaki iliski
5) Mutfak islerinde rekabet glicli ve ortakhk

12

3. Miisteri memnuniyetine yonelik ekonomik, pazarlama ve satis ilkelerini uygular

Saat sayisi

Bilgi:

1. Belirli pazarlama araclarini ve ilkelerini bilir

2. Satis psikolojisinin temellerini ve tuketici satin alma
davranisini etkileyen faktorleri bilir

3. Pazarlama arastirmalarinin ana yéntemlerini bilir

4. Pazarlama ve iletisim karisimini ve bilesenlerinin
iliskilerini bilir

Beceri:

1. Ulusal ve uluslararasi en iyi uygulamalari yansitan, her
gun birimin isleyisini ve stratejik yonetimini
denetleyebilen

2. Bir sirketin farkh alanlarini (pazarlama, insanlar, slregler,
finans vb.) etkin ve verimli bir sekilde yonetebilir.

3. Bir Is Plani gelistirebilir ve potansiyel ortaklara veya
yatirrmcilara sunma

Ana konu:
3.1 YO6netim

Onerilen alt konular:
1) Temel yénetim kavramlari

2) Ybnetim unsurlar - planlama, organize etme, personel,

lider, kontrol etme
3) Egitim ve motivasyon
4) Organizasyon kdaltari
5) is modelleri ve uygulamalari

Ana konu:
3.2 Pazarlama

Onerilen alt konular:

16
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4. Pazarlama Urtnleri gelistirebilir, masterilerle iliskiler 1) Pazarlama slreci
kurabilir ve muUsteri saklama dlizeylerini artirabilir 2) Pazarlama karisimi
5. Sirket hedefleri, dncelikleri ve dederleriyle uyumlu 3) Mdsteri davranisi
musteri hizmetlerini planlamak, dederlendirmek ve 4) Pazarlama kanallan
iyilestirmek igin dnlemler gelistirebilir 5) Pazarlama teknikleri
Ehliyet:
1. Is modellerinin uygulanmasi, pazarlama tekniklerinin
entegresi ve kisilerarasi iliskilerin is gelisimine
yonetilmesi, girisimcilik, ydonetim, operasyonel, stratejik
pazarlama, planlama, bitceleme ve finansal yonetim
becerilerinin gosterilmesi
4. Kiiltiirel bir fenomen olarak gastronominin ozelliklerini ve anlamini arastirir ve istismar eder Saat sayisi
Bilgi: Ana konu:
1. Bir llkenin kdltlrind, maddi ve 6nemsiz kaynaklarini 4.1 Kilttrel bir fenomen olarak gastronomi 12
bilir ve anlar B
2. Yeni tiiketicinin 6zelliklerini, diinya turizminde Onerilen alt konular:
motivasyonlarini ve edilimlerini bilir; 1) Dinya gapinda Eating kaltard
3. Her ilkenin kendine ézgi dzelliklerini ve kimligini gz 2) Gastronomi ve sarap kaltard.
onlnde bulundurarak farkhlastiriimis bir teklif olusturma 3) Yerelligin Uluslararasilasmasi
ihtiyacinin farkindaligini gelistirin 4) Gastronomide gida sistemleri ve trends
Beceri:
1. Her ilkenin kendine 6zgl 6zelliklerini ve kimligini géz Ana konu:
niinde bulundurarak farklilastirilmis bir teklif olusturma | 4-2 Gidanin duyusal ézellikleri 12
ihtiyacmlun farkindahgini gelistirebilir Onerilen alt konular:
2. Farkh baglam tlrlerinden mutfak Grinleri olusturabilir ve 1) Yiyeceklerin gériniimii, dokusu ve aromas|
gelistirebilir 2) Tastes ve kiiltiirel tercihler
3. Gastronomi turizminin potansiyelleri olarak miras ve 3) Etnik grup ve gida benzerlikleri
kaltaru dikkate alarak farkh mutfak yaklasimlarini 4) Dunya mutfaklari
kesfedebilir
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4. Gastronomik teklifi olusturabilir, tasarlayabilir ve
tlketicinin profiline uyarlayabilen

Ehliyet:
1. Mutfak sanatlarinin teknik, tarihi ve yenilikgi ustahlklarini
uygulayin.

Ogretim tesisleri

Sinif (dersler ve seminerler icin), bilgisayar ve (sunum) yazihmi (alistirmalar ve testler icin), Internet (is plani ve sunum hazirlama,e-6grenme
bilesenleri ve kendi kendine calisma)

Gerekli Okuma:
CULINART ortakhgi tarafindan saglanir

Onerilen Okuma:
https://www.entrepreneur.com/video - video makaleleri ve derslerin yer https://www.entrepreneur.com/video bélim (EN'de)

Ariely, D. (2008), Tahmin Edilebilir Mantiksiz: Kararlarimizi Sekillendiren Gizli Glugler, Londra: Harper Collins.
Amerika Ascilik Enstitiisi. (2011) Profesyonel Sef(9. ed) Amerika: John Wiley&Sons Inc.-Egitim Kitabi
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VETERINERIik
Modiil bashg Modiil Kodu yeterliliginin AYT diizeyi
yiizdesi
Mutfak Personel Yonetimi ve Yonetimi 3 17.5% 5

Modiil Saglayicisi

Cekirdek modiil/
istege bagh modiil

Modiil Tiru

CULINART ItTIFAKI

(referans icin lltfen Cerceve Anlasmasi ve Mutabakat Zapti'na bakin)

Gobek

Teori/Uygulama/WBL
*moddl hareketlilik igcin uygundur:
EVET

Modiil is yuki

Onkosullar
(giris gereksinimleri)

ECVET Degeri (varsa)

228 saat

Ortadgretim

11.40 ECVET kredisi

Degerlendirme Yontemleri

Degerlendirme Yontemleri ve Araglari

Siire/Uzunluk

Degerlendirmenin
Agirhklandirmasi

Degerlendirme kosullari ve
kaynaklari

Yazili testler (modiil sirasinda en az 3)

Pratik gérevler (moddil sirasinda en az 3 érnedin is
programi gelistirme, is tanimi hazirlama, is gérismesi
simtilasyon/rol yapma vb.)

Olgu calismasi, yansitici rapor, sunum ve tartisma

3 saat
3 saat

3 saat

40%
30%

40%

Sinif / cevrimici ortam

Pratik gbrev atamalari

Kisisel veya grup édevi (6rnekolay
incelemesi/sunum)

Sunum ekipmanlari, Internet

Modiiliin amacg(lar)/hedefleri

Uretim ve kalite icin en ylksek standartlari karsilayan mutfak ve restoran personelinin planlanmasi, diizenlenmesi, ydnetilmesi ve denetlenmesi
konusunda mezunlarin yetkinligini gelistirmek. Modul ayrica, mezunun etkili bir ekip olusturmasi ve yonetmesi igin gereken takim olusturma ve
liderlik becerilerinin yani sira personelin becerilerini gelistirmek ve onlari kariyerin biyimesine yonlendirmek icin yetkinlikler 6gretmek igin de

gelistirir.

Ogrenme Kazanimlari (Amacglanan Ogrenme Kazanimlari)

Modiiliin sonunda 6grenciler sunlari yapabilecektir:

1. Mutfak personelini planlama ve dizenleme

2. Yemek hizmeti lretim tesisinde personel ybnetimi gerceklestirme
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3. Leadership ve etkili ekip olusturma ve career management gerceklestirin

4. Diger kisileri egitme (personel)

Ogrenme ve Ogretme Teslim Yontemleri

Ders 48 saat
Seminerler/ alistirmalar 64 saat
Kendi kendine calisma faaliyetleri 40 saat
Egitim uygulamasi (VETERINER kurumunda) 40 saat
WBL (sirket icinde) 20 saat
e-6grenme 16 saat

Egitim modiiliiniin gosterge igerigi:

Amaclanan Ogrenme Kazanimlari

1. Mutfak personelinin planlanmasi ve diizenlenmesi

Saat sayisi

Bilgi:

1. Ulke basina gerekli istihdam yasalarina ve
prosediirlerine asinadir.

2. Performans yonetimi ve disiplini ile ilgili gereklilikleri
yasal agidan anlar.

3. ik ydénetim ilkeleri ve sirket ydnergeleri/politikalarina
uygun performans incelemelerinin gerekliliklerini bilir ve
anlar

Beceri:

1. Is sektériinde referansli is mevzuatini uygulayabilir.

2. Calisma programlarini planlayabilir, gelistirebilir ve
kontroledebilir.

3. Mutfaktaki personeli organize edebilir ve koordine
edebilir.

4. Mdilakat, ise alma, isten gikarma igin etkinlikler
dizenleyebilir ve ylritebilmektedir.

Ehliyet:

Ana konu:
1.1 Is kanunlar ve prosediirleri

Onerilen alt konular:

1) Avrupa, ulusal ve uluslararasi baglam

2) Isglict piyasasi ve cevrimici galisan aramasi

3) Adayla gérisme
4) Performans yonetimi
5) Go6zden gecgirmeden cik

Ana konu:
1.2 Ik yénetimi

Onerilen alt konular:
1) ik yénetiminin temelleri
2) Ik yénetimi ilkeleri

3) Ik yénetim ydntemleri ve araclari

24

24
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1. Uretim hedefleri ve Uretilen gidalarin kalitesi acisindan
standartlarin karsilanmasini saglamak amaciyla
kurulusun ginlik/haftalik operasyonel ihtiyaclari icin
gerekli personeli otonom olarak planlamak,
yapilandirmak, dliizenlemek ve denetlemek.

2. Bir yemek servisi iiretim tesisinde personel yénetimi gerceklestirin

Saat sayisi

Bilgi:

1. Is pozisyonlarinin ve mutfaktaki her béliime 6zgi tim
gereksinimlerin nasil diizglin bir sekilde tanimilacagini
anlar.

2. Mutfak personelinin gerekli ik yénetim ydntemlerini bilir
ve uygular.

Beceri:

1. Ilgili idari belgelerle dogru calisabilir

2. Ekibin gesitli kulttr 6zelliklerine gére Uretim sirasinda
karsilasilan glnlik sorunlarla basa cikabilmistir.

5 Sirket yonetiminin gerektirdigi sekilde tretim
sonuglarini hakhlar ve aciklar.

Ehliyet:

1. Odgrenci, bakimi altindaki cesitli departmanlarda gerekli
Uretim yUkdnG planlayabilir ve organize edebilir ve
ihtiyac duyulan ilgili personelin segimi ve katilimi
yoluyla yuksek kaliteli performans sunabilir.

Ana konu:
2.1 Personel yonetimi ve yénetimi

Onerilen alt konular:

1) Is basvurusu sahibi,calisan, emekli calisan icin
dokiimantasyon kontroli

2) Uretim kalite dederlendirmesi ve diizeltmeleri.

3) Calisanlar arasindaki kisisel sorunlarla basa ¢gikmak
(kdltdrel, dini, seks, sosyal)

4) Yonergeler ve prosediirler

5) Islevsel aciklamalar

6) Is tanimlan

Ana konu:
2.2 Mutfak isinde perations ve prosedirler

Proposed alt konular:
1) Seleksiyon
2) Is planlamasi
3) Antrenman
4) Performans degerlendirmesi
5) Yetenek ydnetimi
6) Motivasyon

36

54

3. Liderlik ve etkili ekip olusturma ve Kariyer Yoénetimi gerceklestirin

Saat sayisi
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Bilgi:

1. Gunlik mutfak veya gida Uretim tesisi ydnetiminde
gerekli olan liderlik tirlerini bilir ve anlar

2. Etkili bir ekip olusturmak igin gereken eylem tirlerini
bilir ve anlar

3. Verimli ve profesyonel bir ekip, uygun blylime igin
uygun eylem ve sonuglari bilir ve anlar

4, Mesleki dizeyde egitim ve blyimenin gereklilikleri ve
onemi (sef olmanin profesyonel ve kisisel tasiyicisi)

Beceri:

1. liderlik tlrintG gerektigi gibi uygulayabilir

2. Birimindeki ascilara gunlik zorluklari ve sorunlari
hakkinda rehberlik eder ve destekler

3. Bir ekipteki gesitli kisilikleri daha verimli ve Uretken bir
ekibe, destekleyici, gluven, sabir, problem ¢ézme
ozelliklerine dogru analiz eder ve yonlendirir

Ehliyet:
1. Sirketin yonetiminin gerektirdigi sekilde, belirli

Ana konu:
3.1 Ekip Calismasi

Onerilen alt konular:

1) Temel kavramlar
2) Takim olusturma. Yeni galisanlarla ekip kurma
3) Yeni calisanlarin bir set ekibine katilimini dogru sekilde
belirleyin.
4) Her calisanin daha zayif ve gigld yanlarinin
dederlendirilmesi.
5) Etkin goérev temsilcisi segme
6) Calisanlarin daha gicli/zayif taraflarinin bilgisi dahilinde
etkili/yuvarlatilmis alt ekiplerin bir araya toplanmasi
Ana konu:
3.2 Liderlik

Onerilen alt konular:

24

24

hedeflere yonelik cesitli stres faktérleri altinda bir ekibe 1) Liderlik kavramlari

liderlik edebilir. 2) Bir takima liderlik igin gerekli beceriler
2. Yonetilen ekipteki kisi sayisina gére uygun yonetim 3) Olumlu galisma ve sosyal tutumun gunlik érnegini sunmak

tekniklerini uygulamak. 4) Takimda karsilikli yardim
2. Kendi ve personel kariyerinin blylmesi igin uygun yolu 5) Liderlik stilleri

secebilir ve danisabilir / tavsiye edebilir. 6) Oz degerlendirme

7) GCalisanlardan gelen geri bildirimleri kullanma

4. Diger insanlari egitin (personel) Saat sayisi
Bilgi: Ana konu:

1. Egitim déngilsini bilir - degerlendirme, tasarim,
teslimat, dedgerlendirme gerekir.

4.1 Egitim donglsu

24

29
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2. Kursiyerler igin egitim programinin ihtiyag ve Onerilen alt konular:
gereksinimlerini bilir ve anlar 1) Egitim ihtiyag dederlendirmesi
Beceri: 2) Egitim mifredatinin tasarimi ve gelistirilmesi
1. Miifredat veya egitim programi olusturabilir ve 3) Egitimin teslimi - yontemler
kursiyerlere gereksinimlerine gére uygulanacak uygun 4) Dedgerlendirme ve dederlendirme yontemleri
O0gretim yontemlerini segebilir. 5) Egitim oturumlarinin yeterli planlanmasi
3. lyi iletisim becerilerine, uygulamali becerilere (nasil 6) Gergeklestirilen egitimlerin dokiimantasyonu
yapilmasi gerektigini gostermek icin pratik becerilere) 7) Egitim sikhidi
sahiptir; 8) Yeniden sertifikalandirma siresi
4. Kursiyerleri 6gretim sirecine aktif olarak dahil edebilir 9) Egitmenleri egitin
Ehliyet:
1. Ogrenci, meslegdin gereksinimlerini giinlik érnek, gecmis | Ana konu:
deneyim ve dgrenilen derslerle agiklayabilir ve iletebilir. 4.2 Mutfakta egitim trleri 18
2. LLL ve sirekli egitim programi kavramlarini agiklayabilir .
ve tanitabilir. Onerilen alt konular:
1) Gulvenlik egitimi
2) Beceri egitimi
3) Misafir hizmeti igin egitim
4) Takim calismasi
5) Capraz egitim
6) Tanitim egitimi

Ogretim tesisleri

Sinif (ders ve seminer sunumu icin), bilgisayar ve yazilim(Ik yénetimi ve yoénetimi igin),Internet (vaka calismasi, raporlar ve sunumlar hazirlama,e-
6grenme bilesenleri ve kendi kendine galisma), Sunum ekipmani

Gerekli Okuma:
CULINART ortaklidi tarafindan saglanir

Onerilen okumalar
Amerika Ascilik Enstitiisii. (2011) Profesyonel Chef (9. ) Amerika: John Wiley&Sons Inc.-Egitim Kitabi
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VETERINERIik AYT
Modiil bashg Modiil Kodu yeterliliginin " .
.. . diizeyi
yiizdesi
Finansal ve Kaynak Yonetimi ve Defter Tutma 4 15% 5

Modiil Saglayicisi

Cekirdek modiil/istege
bagh modiil

Modiil Tiirii

CULINART ItTIFAKI Gobek Teori/Uygulama/WBL

(referans icin lltfen Cerceve Anlasmasi ve Mutabakat Zapti'na bakin) *modiil hareketlilik igin
uygundur: EVET

Modiil is yiikii Onkosullar ECVET Degeri (varsa)

(giris gereksinimleri)

195 saat

Ortadgretim

9.75 ECVET kredisi

Degerlendirme Yontemleri

Degerlendirme Yontemleri ve Araglari

Siire/Uzunluk

Degerlendirmenin
Agirhklandirmasi

Degerlendirme kosullari
ve kaynaklari

Yazili test

Pratik gérev (maliyetleme)

Bir gida kurulusunda finansal géstergelerin planlanmasi ve yénetimi ile
ilgili pratik gérev

1 saat
1 saat

2 saat

30%
30%

40%

Sinif, bilgisayar ve
hesaplama/ restoran/
mutfak yazilimi, Internet

Modiiliin amacg(lar)/hedefleri

Ihtiyac duyulan farkl faaliyetleri, Griinleri ve kaynaklari kontrol edebilmek icin, isleyen mutfagdin finansal ve muhasebe yénini ve
dokimantasyonunu organize etme ve koordine etme yetkinligini gelistirmek; sorunsuz kitap tutma slrecini saglamak, verimlilik, fazla mesai ve
personel agisindan etkin maliyet kontrollerini izlemek ve strdliirmek, asiriliklari degerlendirmek ve verimlilik ve verimlilik igin cabalamak.

Ogrenme Kazanimlari (Amaclanan Ogrenme Kazanimlar)

Modiiliin sonunda 6grenciler sunlari yapabilecektir:

1. Uygun gida maliyeti ¢6zlimlerini uygulayin

2. Restoran isinde blitge gelistirmek ve ylriitmek

3. Restoranda muhasebe / defter tutma slreglerini gbzlemleyin
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4. Restorandaki malzemeleri ve envanter sistemini yonetin

Ogrenme ve Ogretme Teslim Yontemleri

Ders 36 saat
Seminerler/ alistirmalar 24 saat
Kendi kendine calisma faaliyetleri 29 saat
Egitim uygulamasi (VETERINER kurumunda) 60 saat
WBL (sirket icinde) 30 saat
e-6grenme 16 saat

Egitim modiiliiniin gosterge icerigi:

Amaclanan Ogrenme Kazanimlari

1. Uygun gida maliyeti ¢oziimlerini uygular

Saat sayisi

Bilgi:

1. Bilenler vealttan ve gida maliyeti kavrami

2. Temel matematik ilkelerini ve hesaplamalarini bilir ve anlar

3. Gida maliyeti degiskenini bilir ve anlar (mevsimler,
ardnler, ithalat, ambalajlama),

4. Yemek maliyeti kavraminitariflere, mentye nasil
uygulayacadini bilir

5. Envanter kontroll, satin alma ve teslimat slireglerini,
uygun tedarikgi secimi ilkelerini, bilesen secimini, behind
uygun igerik secimini anlar

6. Yemek hizmeti endistrisindeki P&L'yi, dogru ve yeterli
defter tutma dederlerini bilir ve anlar.

Beceri:

1. Uygulama, bir tarife, menlye, satin alma siparisine gida
maliyeti kavramini yalanlar;

2. Yemek hizmeti endlstrisindeki maliyet sorunlariyla ilgili
temel ve uygun matematik islevlerini kullanir ve galistirir;

Ana konu:
1.1 Gida maliyeti

Onerilen alt konular:
1) Tedarikgi segimi
2) Malzemeler secgimi
3) Gida fiyatlarinda bozulma, vergiler
4) Malzemeler ikamesi (fiyat, mevsimsellik, kalite)
5) Yenilebilir ve trim parcalar
6) Gergek Fiili satinalma maliyetini ve Fiili satinalma
miktarini tanimlama
7) Atiklari ydnetme
8) Menu aracilidiyla gida maliyetini dengeleme
9) Dokimantasyon ve kayit tutma

Ana konu:
1.2 Kar ve zarar - kavram, ilkeler

20

12
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Uretim tesisinin ihtiyac duydugu veya gerektirdigi sekilde
mevsimsellik, kullanilabilirlik, Griin tedarikine gore
maliyetlandirmayi planlar ve yurutir;

Yemek maliyeti konseptlerini tariflere, meniye ve etkinlik
planlamasina olusturur ve uyarlar;

Bir envanteri diizgln bir sekilde tasiyabilir, mevcut
ihtiyaclara gére maddeleri dizgln bir sekilde planlayip
siparis edebilir,

Satin alinan dridnlerin kalitesini taniyabilir ve analiz
edebilir,

Tedarikgileri imtiyace gore ayirt edebilmeli ve segebilme,
PL ekstre sayfasini analiz edebilir ve gerektiginde islem
yapabilmektedir;

Kurulusun ihtiyaclarina gére uygun bir yeterli galisma
defter tutma sistemi olusturabilir, besleyebilir ve
sirdirebilmeli;

10.Gerektiginde excel Gizerinde formiller olusturabilir

Ehliyet:

1.

Kontrol streci ve gelir ve giderleri ydnetmek de dahil
olmak Uzere karli bir gida hizmeti kurulusu calistirmanin
yonetim islevlerini uygular; akilh calisma maliyet sistemleri
veya ¢bzUmleri olusturmak; hassas bir maliyet kontrol
sistemi calistinr; muhasebe, satin alma departmani,
yoneticiler veya sahiplerle isbirligi yapabilme.

Finansal yonetim kavramlarini bir restoran mutfagi
baglaminda uygulamak, karl sonuglar elde etmek igin
etkili maliyet kontrol dnlemlerinin ve maliyet tekniklerinin
kullaniimasi.

Onerilen alt konular:
1) Gelir ve kar kavramlari
2) Gida maliyet kimligi
3) Farkh kurulus tirlerinde istenen gida maliyeti
4) Maliyete dayali ment muhendisligi
5) Giderlerin kontroli
6) Stok kontroll ve yeterli depolama

2. Restoran isinde biitce gelistirir ve yiiriitiir

Saat sayisi

Bilgi:

Ana konu:
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1. Bltge olusturmanin gerekliligini ve karmasikligini bilir ve 2.1 Butge planlamasi 24
anlar
2. Dengeli ve gercekgi bir biitge olusturmanin gerekliligini bilir | Onerilen alt konular:
ve anlar
3. Bitceleme sinirlamalarina uyun 1) Butge Tanimlamasi
Beceri: 2) Kurulusun tim giderlerinin belirlenmesi
1. Yemek servisi kurulusunun olanaklarini ve ihtiyaglarini 3) Kurulusun ihtiyaglarinin belirlenmesi
analiz edebilir 4) Dengeli bir batge planinin gelistirilmesi
2. Bir gida Uretim birimi veya kurulusu igin bitge teklifi 5) Onerilen planin yénetim ve diger departmanlarla
gelistirebilir yetkilendirilmesi
Ehliyet: 6) Butge kontroll ve degerlendirmesi
1. Isletmelerin ihtiyaglarina uygun dengeli bir bitgeyi etkin 7) Gelecekteki btge planlamasi
bir sekilde olusturabilecek kapasitede;
2. Onerilen bitgesini uygulayabilir ve kontrol edebilir Ana konu:
3. Biitce tekliflerini kolaylastirmak ve nihai bir belgeye sahip | 2-2 Bltce uygulamasi 24
olmak icin gerektiginde cesitli departmanlarla isbirligi .
4. Isletmenin satin alma ve kontrolii igin stratejiler gelistirir Onerilen alt konular:
ve uygular - .
1) Ydridtme - 6geler
2) Harcamalan takip edin
3) Belge
4) Bltge raporlarn hazirlaniyor
5) Denetim ve dederlendirme
3. Restoranda muhasebe / defter tutma siireclerini gozlemler Saat sayisi
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Bilgi:

1. Gida maliyeti ile P&L arasindaki kavramlari bilir ve anlar;

2. Muhasebede kullanilan faturalar, transferler, protokoller
gibi cesitli belgeleri tanima ve analiz etme

Beceri:
1. Muhasebe, satin alma, siparis verme, tretim departmani,
envanter takibi vb.

Ehliyet:
1. Muhasebe ile ilgili belgeleri analiz edebilir, yonetebilir ve
izleyebilir;

2. Restoranda uygun kitabi tutar

Ana konu:
3.1 Kitap tutma

Onerilen alt konular:

1)
2)

3)

4)

Personel belgeleri (kadro, program, maaslar, tibbi
belgeler vb.)

Gida dokimantasyonu (Faturalar, kalite belgeleri,
envanter, etiketleme, tedarikgi listesi)

Ekipman dokimantasyonu (envanter, garanti
sertifikalari, givenlik talimatlari, personel egitim
kayitlar)

Kimyasallar belgeleri (envanter, givenlik veri sayfasi,
satin alma belgeleri, personel egitim kayitlar)

Ana konu:
3.2 Asclilik isinde muhasebe ve finans

Onerilen alt konular:

1)
2)
3)
4)
5)

Muhasebenin temelleri

Finansal yonetimin temelleri

Giderleri izleme

Gida envanteri

Isgiicti maliyetleri, doluluk giderleri, isletme giderleri

35

36

4. Restorandaki supplies ve envanter sistemini yonetir

Saat sayisi

Bilgi:

1. Gida tedarik sistemlerini anlar

2. Bir envanter sisteminin nasil tasarlanacadi ve kullanilacadi
hakkinda bilgi ve bilgi;

Ana konu:
4.1 Tedarik ve teslimat sistemleri

Onerilen alt konular:

20
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3. Envanter sistemlerinin arkasindaki kurallar bilir ve anlar - 1) Gida tedarik sistemleri

ilk gikan, rotasyon, uygun teslimat zamanlamasi, uygun 2) Teslimat yonetimi

depolama, uygun stok alma vb.; 3) Uretim emirleri yénetimi
4. Tedarik zinciri ve stoklama igin gecerli mevzuatin bilgi 4) Lojistik

sahibi 5) Sarf malzemelerinin dogru depolanmasini ve donmesini
Beceri: saglama
1. Restoran envanteri ve malzeme yonetimi igin 6zel

yazilimlarla calisabilir; Ana konu:
2. Organize bir gekilde envanter gikarabiliyor 4.2 Envanter yonetimi 24
Ehliyet:

Onerilen alt konular:
1) Stok yapmak igin nedenler
2) Stok organizasyonu
3) Sonuglarin kaydi
4) Onceki stoklarla karsilastirma
5) Dogru sonuglara varmak
6) Stok tlrleri (Kadit vs Bilgisayar)

1. Organize ve uygun bir sekilde envanter cikarabiliyor
2. Restorandaki malzemeleri yénetebilir

Ogretim tesisleri

Sinif (ders ve seminer sunumu icin), bilgisayar ve yazilim (hesaplama, ydnetim ve maliyetleme ileilgili pratik dersler / gérevler icin), Internet

Gerekli okumalar
Kotas,R., Jayawardena, C. (2010), Karli Gida ve Yénetim, Hodder&Stoughton
Dopson, L. R., & Hayes, D. K. (2015). Yiyecek ve icecek maliyet kontroli. John Wiley ve Ogullari.

Onerilen okumalar

Davis,B., Lockwood, A. (2012), Yiyecek ve Icecek Isletmecilidi, BH, 5.

Davis, B., Lockwood, A., Pantelidis, 1., & Alcott, P. (2013). Yiyecek ve icecek ybnetimi. Routledge.
Foskett, D. ve arkadaslari (2011), Yiyecek ve Icecek Isletmeciligi, Goodfellow Yayincilari, 3.

Kotas, R. (2014). Otel ve restoranlar icin yénetim muhasebesi. Routledge.

Ninemeier, J. (2010), Yiyecek ve Icecek Isletmecilidi, American Hotel Motel Egitim Enstitiisti Associ., 5.
Dopson, L. R., & Hayes, D. K. (2015). Yiyecek ve icecek maliyet kontroli. John Wiley ve Ogdullari.
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VETERINERIlik AYT
Modiil bashgi Modiil Kodu yeterliliginin . .
. . diizeyi
ylizdesi
Mutfak Uretim Yonetimi ve Kalite Giivencesi 5 15% 5
Modiil Saglayicisi Cekirdek Modiil Tiirii

modiil/istege bagh
modiil

CULINART ItTIFAKI
(referans icin lltfen Cerceve Anlasmasi ve Mutabakat Zapti'na bakin)

Gobek

Teori/Uygulama/WBL
*moddul hareketlilik igin
uygundur: EVET

Modiil is yiikii

Onkosullar
(giris gereksinimleri)

ECVET Degeri (varsa)

195 saat

Ortadgretim

9.75 ECVET kredisi

Degerlendirme Yontemleri

Degerlendirme Yontemleri ve Araglari Siire/Uzunluk

Degerlendirmenin
Agirhiklandirmasi

Degerlendirme kosullari
ve kaynaklar

Yazili testler 2 saat
Ornek olay incelemesi, sunum, belirli bir tarifin aciklanmasi, 1 saat
kékeni ve hazirlik yéntemi

Pratik muayene - farkli yemek tiirlerinin hazirlanmasinda ileri 1 saat

tekniklerin gésterilmesi ve son yemegin sunulmasi ile ilgili gérevier

30%
10%

60%

Sinif, sunum ve BT
ekipmanlari ve Internet,
Egitim Mutfagi

Modiiliin amag(lar)/hedefleri

Klasik ve modern teknikleri kullanarak yiksek kalitede gida hazirlama ve sunma konusunda lisansisti yetkinlik gelistirmek. Modul, diinya mutfaklarinin
derinlemesine g6zden gegirilmesini, yemek hazirlama ve sunmada cesitli teknikleri igerir. Modulin édnemli bir pargasi, gida hazirlama sirecinde kalite

kontrol ve zaman ydnetimidir.

Ogrenme Kazanimlari (Amacglanan Ogrenme Kazanimlari)

Modiiliin sonunda 6grenciler sunlari yapabilecektir:
1. Klasik ve modern pisirme tekniklerini kullanarak mutfak (retim slrecini yénetin
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2. Kalite standartlarina uygunlugu yénetmek ve kontrol eder
3. Dlnya mutfaklari ve yemek kiiltirlerinin uygulanmasi (Avrupa, Amerika, Akdeniz, Asya vb. mutfaklar ve kdiltiirler dahil)
4. Cocuklar icin meniiler ve diyet menlleri hazirlayin (saglikli yasam tarzi, vegan, vejetaryen, alerjiye bagli 6zel diyetler vb. )
5. Mutfak dretiminin sunumu, kaplamasi ve dekorasyonu
6. Gida uretim ekipmanlari yénetimini uygulama
7. Uretim sirasinda etkili zaman yénetimi yapin

Ogrenme ve Ogretme Teslim Yontemleri
Ders 39 Saat
Seminerler/ alistirmalar 36 saat
Kendi kendine calisma faaliyetleri 10 Saat
Egitim uygulamasi (VETERINER kurumunda) 62 Saat
WBL (sirket icinde) 40 Saat
e-6grenme 8 saat

Egitim modiiliiniin gosterge igerigi:

Amaclanan Ogrenme Kazanimlari

1. Klasik ve modern pisirme tekniklerini kullanarak mutfak iiretim siirecini yonetmek Saat sayisi
Bilgi: Ana konu:
1. Gunluk is yukd hazirlama ve isleyen yemek hizmetinde kullanilan 1.1 Pisirme teknikleri 40

cesitli teknik ve yéntemleri bilir ve anlar

2. Klasik mutfak icin uygulanan teknikler ile modern mutfak arasindaki
farklari bilir ve anlar

3. calisan bir mutfak icin tretim sirecinde gerekli gereksinimleri bilir ve

Onerilen alt konular:

1) Temel pisirme teknikleri
2) ileri pisirme teknikleri

anl-ar 3) Klasik pisirme yéntemleri
Beceri: . o ) . 4) Modern mutfak konseptleri
1. Her tarifte gerektigi gibi hem klasik hem de modern mutfakta gerekli 5) Agirliklar ve dlciiler

olan uygun teknikleri kullanabilir ve uygulayabilir; 6) Standartlastinlmis tarifler

2. Galisan bir hizmet icin uygun ve gerekli teknikleri uygulayabilir

Uretimde gerekli olan uygun teknikleri denetleyebilen

4. Uygun standartlara gére klasik ve modern teknikler kullanarak
dizgin bir sekilde yemek pisirebilme

7) Porsiyon kontroli

w

Ana konu:
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Ehliyet:

1. Uygun teknikleri kullanarak gerekli is ylkinu verimli bir sekilde
gercgeklestirebilir /lretebilir;

2. Uretim siirecini gerekli sonuclara dogru yénlendirebilir ve kontrol
edebilir.

1.2 Mutfak stliregleri yonetimi - konsept, ilkeler

Onerilen alt konular:

1)
2)

3)
4)
5)

Genel olarak mutfak is akisi

Modern mutfak dinyasinda tugay sistemi ve
uygulamasi

Mutfak is akisl organizasyonu ve yonetimi
Mutfak proses kontrolU

Mutfak slregleri dizeltmeleri

20

2. Kalite standartlarina uygunlugun yoénetilmesi ve kontrol altinan

Saat sayisi

Bilgi:

1. Sirketin ve ilgili mevzuatin gerektirdigi kalite standartlarini bilir;

2. Gida Uretiminde yer alan her standardin gereksinimlerini bilir;

3. Kalite standartlarinin nasil gelistirecegini bilir;

4. Satin alma isleminden atmaya kadar tim streg boyunca kalite
standartlarinin nasil uygulanacadini bilir

Beceri:

1. Daha énce belirlenen kalite standartlarina saygi géstermek igin
gerektiginde yaratabilen, kurabilen, takip edebilen ve dlzeltebilen;

2. Kalite standartlarini korumak icin gerektiginde analiz, denetim ve
yanit verebilen

Ehliyet:

1. Mutfak Gretim oluklarinin ylksek kalitesini, belirlenen kalite
standartlarinin uygulanmasini saglar;

2. Garanti edildigi gibi diizeltici eylemlerden gecgerek sorunlari yerinde
ayirt edebilir ve ¢dzebilir

Ana konu:
2.1 Mutfak tretim kalite kontrolU

Onerilen alt konular:

1)
2)
3)

4)
5)
6)
7)

8)

Hukuk perspektifinden kalite standartlar
Musterilerin kalite beklentileri

Kalite standartlarinda farkhliklar ve ortak
noktalar

Kurulus igin kalite standartlarinin belirlenmesi
Kalite standartlari olusturma

Uretimin her kademesinde kalite
standartlarinin uygulanmasi

Belirlenen standartlari kontrol etmenin ve
dizeltmenin yollar

Gerekli belgeler

Ana konu:
2.2 Ig kalite standartlan

Onerilen alt konular:

1)

Bilesen ozellikleri

10

10
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2) Onaylanmis tedarikgi listesi

3) Onayl tarifler

4) Urin standartlar

5) Sirec ici standartlar

6) Paketleme/Etiketleme standartlar
7) Sanitasyon

3. Diinya mutfaklari ve yemek kiiltiirlerinin uygulanmasi (Avrupa, Amerika, Akdeniz, Asya vb. Mutfaklar ve Kiiltiirler

dahil)

Saat sayisi

Bilgi:

1. Farkli diinya mutfaklan igin tipik temel bilesenleri ve lezzet
profillerini tanimlar;

2. Teknikleri ve belirli kiltlrlerden gelen her bilesen icin uygun olanin
nasil uygulanacadini bilir ve anlar

Beceri:
1. Uygun pisirme tekniklerini ve dogru jesti kullanarak farkli mutfaklara
0zgul cesitli yemekler hazirlayabilir

Ehliyet:
1. Gerektiginde her 6zel mutfak ve malzemeler icin uygun pisirme
teknigini uygulayabilir.

Ana konu:
3.1 Dlinya mutfaklari

Onerilen alt konular:

1) Akdeniz Mutfagi. Anahtar malzemeler ve
lezzetprofilleri. Akdeniz diyeti.

2) Avrupa Mutfaklari. Temel malzemeler ve
lezzet profilleri

3) Amerikan (Kuzey, Orta, Gliney)Mutfaklar.
Temel malzemeler ve lezzet profilleri

4) Orta Dogu Mutfaklari. Temel malzemeler ve
lezzet profilleri

5) Asya Mutfaklari. Temel malzemeler ve lezzet
profilleri

Ana konu:
3.2 Dlinya mutfaklarinin benzersiz ve yaygin pisirme
teknikleri

Onerilen alt konular:
1) Dinya gapinda yaygin pisirme teknikleri

30

24
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2) Farkh Ulke ve bdlgelerin benzersiz pisirme
teknikleri ve pisirme ekipmanlari.

3) Benzersiz ekipman ve malzemeler igin
olasi/kabul edilebilir ikameler

4) Esnaf gida ve teknolojileri

4. Cocuklar icin meniiler ve diyet meniileri hazirlamak (saglikli yasam tarzi, vegan, vejetaryen, alerjiye bagh 6zel

diyetler vb.)

Saat sayisi

Bilgi:

1. Uyumsuzluk durumunda, her bir spesifik diyet icin ilgili riskleri ve
¢bzuimleri bilir;

2. Alerjenlerin listesini ve farkl alerjileri, hosgoérisuzlikleri bilir; Her
mutfak veya diyet ihtiyaci icin temel beslenme gereksinimlerini bilir

Beceri:
1. Belirli diyet gereksinimlerine gére yemekler hazirlayabilir;
2. Gunldk Gretim calismalarinda son derece hassas ve ayrintili olabilir

Ehliyet:
1. Cocuklar veya diyet mendleri igin detay odakh ve 6zel gereksinimleri
karsilayan 6zel mentler gelistirir ve hazirlar

Ana konu:
4.1 Ozel meniler ve diyetler

Onerilen alt konular:

1) Yaygin dini diyetler. Kisitlamalar ve
degistirmeler

2) Yaygin yasam tarzi diyetleri. Kisitlamalar ve
degistirmeler

3) Sadlikla ilgili yaygin diyetler

4) Kisitlamalar ve dedistirmeler

5) Cocuk menisi, diyet ve yemek tasarimi

Ana konu:
4.2 Alerjiler ve Hosgorusutzlukler

Onerilen alt konular:
1) Yaygin alerjiler
2) Yaygin hosgoristzlikler
3) Riskler ve olasi ikameler
4) Temel tibbi yardim

10

5. Mutfak uiretiminin sunumu, kaplamasi ve dekorasyonu

Saat sayisi

Bilgi:
1. Kaplama stillerinin tarihini ve evrimini bilir ve anlar

Ana konu:

8
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2. Mimari ve kompozisyon kavramlarini, renk uyumunu bilir; ylksek
hacimli kaplama ve kaliteli yemek ve saha mutfaklar kavrami

Beceri:

1. Renk ve dokular agisindan plakada bir uyum yaratabilir;

2. Kalite standartlarinin dayattigi kaplamaya saygi duyabilir ve
gerektigi gibi ayni kaplama stilini ve vizyonunu yeniden yaratabilir;

3. Son dakikanin kaplama sorunlarini gdzebilir.

Ehliyet:

1. Bir yemek sunabilme ve uyum ve yiksek kalite oldugundan emin
olmak icin cesitli bilesenleri dederlendirebilme; kaplama yaparken
hareketlerinizde verimli ve ekonomik olmak; her yemedin
hareketlerinde ve kaplama ayrintilarinda hassas olun.

5.1 Yemek sunumlarinin ve sislemelerinin tarihgesi
ve gelisimi

Onerilen alt konular:

1) Kaplama stilleri ve plaka slislemelerinin klasik
stilleri.

2) Nouvelle mutfagi ve kaplama stiline getirilen
degisiklikler

3) Fizyon ve molekiler egilimler ve kaplama
stiline getirilen degisiklikler

4) Modern kaplama kavramlari ve stilleri evrimi

5) Casual ve Fast food'a karsi kaliteli yemek

Ana konu:
5.2 Plakada uyum

Onerilen alt konular:

1) Renk

2) Doku

3) Lezzet

4) Aroma

5) Yilkseklik

6) Miktar ve Tasarim
Bayram

6.Gida iiretim ekipmanlari yonetimini uygulayin

Saat sayisi

Bilgi:

2. Mutfakta kullanilan her makine ve cihazin gereksinimini bilir ve
anlar;

Makinelerin dogru kullanimini bilir ve anlar

4. Ekipmani kullanirken gtvenlik kurallarini bilir ve anlar

w

Ana konu:
6.1 Mutfak ekipmanlari

Onerilen alt konular:

11
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5. Mutfak ekipmanlarinin uygun sekilde depolanmasini ve
temizlenmesini bilir ve anlar
6. Yeni teknolojileri gunlik is yuklerinde goérindtkleri gibi bilir ve anlar

Beceri:

1. Herhangi bir ekipmani kullanabilir, temizleyebiliyor ve yeterince
saklayabiliyor

Ekipmanin temel ginlik bakimini saglayabilir

Glnlik is yukinde gelismis teknolojileri kullanabilir

GuUnldk sorunlarda ekipmanla problem ¢ézme ile basa gikabilir
Ekipmani profesyonel bir sekilde kullanabiliyor (uygun bir sekilde
kullanmak igin)

A WN

Ehliyet:

1. Aletleri, ekipmanlari ve makineleri dizgtn bir sekilde kullanabilir ve
ekipmanin dogru kullanimini digerlerine gosterebilir;

2. Arag, gerec ve aletlerin bakimini saglar ve kullanimlarini kontrol eder

1)

2)
3)
4)
5)
6)

7)

Mutfak ekipmanlarinin tanimlanmasi. Klasik ve
modern.

Gulvenlik gereksinimleri ve kurallari.

Dogru temizlik.

Dogru depolama.

Dogru kullanim.

Klglik Ekipman vs daha bliyuk tretim
ekipmanlari segimi.

Yabanci ekipman kullanimi.

Ana konu:
6.2 Bicaklar ve diger mutfak geregleri

Onerilen alt konular:

1)
2)
3)
4)
5)

Mutfak bigaklari. Tir. Celikler.
Farkli amac icin farkli bicak
Bicak bileme

Bicak tasima kurallari

Klasik mutfak geregleri
Modern mutfak aletleri

7. Uretim sirasinda etkili zaman yoénetimiegzersizi

Saat sayisi

Bilgi:

1. Gunluk is yukunt hafifletmek icin uygun teknikleri bilir ve anlar;

2. Uretim galisma sayfasinin nasil sentezlenerek igleyilir;

3. Seri Uretim ve zaman y6netiminin arkasindaki prensibi bilir ve anlar;
4. Planlama ve delegasyon kavramini gerektigi gibi bilir ve anlar

Beceri:

1. Uretim ylkin( ve son teslim tarihlerini hizli bir sekilde kavrayabilir
ve sistemlestirebilir/koordine edebilir, devam ettirip genel bakis
edebilir;

Ana konu:
7.1 Zaman yOnetimi

Onerilen alt konular:

1)

2)

Gorev planlamasi organizasyonu (Yillik, aylik,
haftalik, glinlik)

Ekibi dengeleme (Dengeli, glgla ve verimli
ekipler ve vardiyalar olusturmak igin personeli
hareket ettirmek)

6
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2. Sure kisa oldugunda Uretim sirasinda esnek olabilen ve hizli bir 3) Brifinglerin ve brifinglerin 6nemi

¢6zUim bulabilen; 4) Zamanlama olusturma
3. Coklu gorevgerceklestirebiliyor 5) Takim boyutuna ve kurumsal ihtiyaclara gore
Ehliyet: planlama tirleri
1. Ekibin zamanini ve mutfaktaki stiregleri etkili bir sekilde yoneterek

esneklik ve problem ¢bzme becerilerini gdsterir. Ana konu:

7.2 Verimli Gretim 6

Onerilen alt konular:
1) Son teslim tarihlerinizi bilmek
2) Goklu gbrev
3) Temsilci secgmenin 6nemi
4) Esneklik ve problem ¢b6zme

Ogretim tesisleri

Sinif (teorik ve seminer derslerinin teslimi icin); egitim mutfak / restoran - yemek pisirmek icin 6zel 6gretim olanaklari ile pratik egitim icin egitim
tesisleri, her stajyer icin s eparate isyeri ve 6gretmen icin bir is yeri ile donatilmisve istenen yetkinlikleri elde etmek icin editim icin gerekli minimum
mutfak ekipmani (6rnegdin. lavabolar, tezgahlar, pisirme ekipmanlari — sobalar, konveksiyon firinlari, pisirme araliklari, vb.

Gerekli Okuma:
CULINART ortakldi tarafindan saglanir

Onerilen okumalar
Walker, John R. (2014) Operasyonlar igin restoran form konsepti, John Wiley ve Sons, 7th Edition

Philip Pauli, S. (1999). Modern sekilde klasik pisirme (3. Kanada: John Wiley & sons, Inc.
Amerika Ascilik Enstitiist, S. (2009). Pastacilik ve Pastacilik: Sanat ve Zanaata Hakim Olmak. (2. ed). Kanada: John Wiley & sons, Inc.
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VETERINERIik
Modiil bashg Modiil Kodu yeterliliginin AYT diizeyi
yiizdesi
Menii Arastirma ve Gelistirme. Mutfakta Yaraticilik ve Inovasyon 6 15% 5
Modiil Saglayicisi Cekirdek modiil/ Modiil Tiiri

istege bagh modiil

CULINART ItTIFAKI Gobek Teori/Uygulama/WBL
(referans icin llitfen Cerceve Anlasmasi ve Mutabakat Zapti'na bakin) *modil hareketlilik igin
uygundur: EVET
Modiil is yiikii Onkosullar ECVET Degeri (varsa)
(giris

gereksinimleri)

195 saat

Ortadgretim

9.75 ECVET kredisi

Degerlendirme Yontemleri

Degerlendirme Yontemleri ve Araglari

Siire/Uzunluk

Degerlendirmenin
Agirhiklandirmasi

Degerlendirme kosullari ve
kaynaklari

Yazili testler

Pratik gérev / muayene (meni / makbuz gelistirme ve sunum)

Pratik gbérev / muayene (kara kutu meydan okumasi)
Dersler sirasinda dogrudan gézlem

2 saat

4 saat
2 saat

Su anda

20%

40 %
10%
30%

Sinif ve egitim mutfak
/restoran, pratik muayeneler
icin ekipman ve malzemeler

Modiiliin amacg(lar)/hedefleri

Bu modilin amaci, kisith biitge ve zaman kosullarinda kursiyerlerin yaratici becerilerini, yenilikci distincelerini ve yaraticilhiklarini gelistirmek ve tesvik
etmektir. Ayrica, standart disi ve daha verimli gézimleri birlestirirken, zaman ve bitge hedeflerine gok daha fazla odaklanir.

Kursiyerlerin geleneksel Urtinlerle calisirken geleneksel olmayan teknikler sunma yetenedinin
hazirlanmasinda, sunumunda ve servisinde yenilikgi fikirler kazandirilmasina

gelistirilmesinin yani sira mutfak Grininin
6zel 6nem veriliyor. Bu nedenle,beslenme ve gida bilesenleri bilgisini

yansitan, genel saglik ve refahi destekleyen, bir dizi beslenme ihtiyacina ve tercihine cevap veren ve gerektiginde 6zel diyetler, gida alerjileri ve
hosgorusizltkler igin dedisiklikleri ele alan menl segeneklerinin gelistiriimesine odaklanmistir. Ayrica stajyer yaraticilik becerilerini gelistirir ve
sektérdeki mevcut yenilikler hakkinda kapsamli bir fikir verir.
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Ogrenme Kazanimlari (Amaglanan Ogrenme Kazanimlari)

Modiiliin sonunda 6grenciler sunlari yapabilecektir:

1. Tarifleri ve meniileri planlama ve gelistirme
2. Cekici bir meni saglamak icin yeni tarifler, teknolojiler ve (riinlerin arastirilmasi
3. Sanatsal ifadelerle yeni yemekler olusturun
4. Gida ve gida lizerindeki sosyal, tarihsel ve kiiltiirel etkiyi analiz edin ve yaratici bir siirece uygulayin

Ogrenme ve Ogretme Teslim Yontemleri
Ders 44 saat
Seminerler/ alistirmalar 49 saat
Kendi kendine calisma faaliyetleri 10 saat
Egitim uygulamasi (VETERINER kurumunda) 60 saat
WBL (sirket icinde) 24 saat
e-6grenme 8 saat

Egitim modiiliiniin gosterge igerigi:

Amaclanan Ogrenme Kazanimlari

1. Tariflerin ve meniilerin planlanmasi ve gelistirilmesi

Saat sayisi

Bilgi:

1.

5.
6.
7.

Arkalarindaki mevcut gida Urinlerini, bilesenlerini,
teknolojilerini ve tarihini bilir (aileler, mevsimsellik,
etiketler, kullanim standartlari, agirlik, verim...);

. Temel arastirma ydéntemlerini ve bilgi kaynaklarini bilir;
. Urlinlerin maliyetine, carpan katsayisina, ortalama bilet,

rakipler, pazarlama konumlandirmasi, psikolojik fiyat,
sirketin stratejisi vb.

. MuUgsteri bilgileri ve iletisim yukamldltkleri (alerjenik

riskler, Grinlerin mensei vb.) ile yasal cergeveyi bilir.
Diyet dengesini ve tekliflerin tutarlihdini bilir

Uretim ve depolama ile ilgili ekipman ve malzemeleri bilir
Yiyecek ve icecek eslestirmelerini bilir

Beceri:

Ana konu:
1.1 Arastirma ve gelistirme yontemleri

Onerilen alt konular:
1) Bilgi toplama
2) Bilgilerin islenmesi
3) Bilgileri c6zimleme

Ana konu:
1.2 Tarif ve ment muhendisligi

Onerilen alt konular:
1) Pazar arastirmasi
2) Konum Onemi

11
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. Her yemekle iligkili mutfak tekniklerine hakim olmak

. Yemedi grafiksel olarak temsil eder

. Miktarlari degerlendirin ve verimleri hesaplayin

. Teknik sayfalan detaylandirin

. Satis fiyatini ayarlama

. Boslukta ve zamanda dlizenleme (planogramlarin /

gobrevlerin zamanlama tablosunun olusturulmasi)

. Malzeme ve insan glicl ihtiyaglarini belirleyin

8. Uriinler, teknikler, tarifler gibi belirli 6geleri inceleyip
analiz edebilmektedir

9. Yeni bilesenler, yeni teknikler, yemek kulturleri hakkinda

uygun bir arastirma yapabilir

AUl WN

N

Ehliyet:

1. Yeni tarifleri, yiyecekleri ve yemekleri otonom olarak
arastirma yetenedine sahiptir ve sonuglari isyerinde
uygular

2. Belirli bir baglama uyarlanmis bir pisirme hizmeti
tasarlayabilir

3. Mdasteri geri bildirimlerine gére pisirme hizmetlerini
uyarlamak

3) Gida Fiyatlandirmasi

4) Menil kompozisyonu

5) Dengeleme menilsu Fiyat ve Diyet akillica
6) Yiyecek ve Igeceklerle dengeleme meniisii
7) Urinlerin mevsimselligi

8) Personel becerileri

9) Kullanilabilir alan

10)Yer

11)Yasalar ve Kisitlamalar

12)Yerel saglik / HACCP kodu

13)Yerel Miras

2. Cekici bir menii saglamak icin yeni tariflerin, teknolojilerin ve iiriinlerin arastirilmasi

Saat sayisi

Bilgi:

1. Gida kimyasinin temellerini bilir

2. Farkh pisirme tekniklerini bilir

3. Dinyanin doért bir yanindaki mutfaklar bilir (Grinler,
baharatlar, hazirliklar, dernekler...)

4. Farkli mutfak kaltarint bilir

5. Tat gagrisimlarini bilir

Beceri:
1. Mutfak denetimi saglar

Ana konu:
2.1 Gida kimyasi

Onerilen alt konular:
1) Pisirmenin Kimyasal ve Fiziksel slregleri
2) Mutfak dinyasinda Mit ve Gergekler
3) Cesitli Molekiler Mutfak malzemelerinin tanimlanmasi
4) Yeni pisirme teknolojileri ve ekipmanlari

40

47




Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

e
gl/

LIN

2. Yeni gida teknolojilerini ustalastirarak

3. Bir yemegin gelismesini saglamak igin analiz eder

4. Urun iliskileri ve modifikasyonlarla yapilan denemeler

5. Bir tatma sayfasini detaylandirir ve analiz eder

Ehliyet:

1. Yeni yemekler ve meniler tasarlamak igin tarifler
olusturur

5) Modifiye Gidalar igin arastirma. Yararlari ve
Dezavantajlari
6) Klasik bir yemegin gelismesi

Ana konu:
2.2 Yiyecek ve icecek eslestirme

Onerilen alt konular:
1) Oenoloji. Saraplar ve gida eslestirme temelleri
2) Ruhlari damitmak. Ruhlar ve gida eglestirme temelleri
3) Miksoloji. Kokteyller ve gida eslestirme temelleri
4) Alkolstz icecekler. Mentdeki minimum ve maksimum

20

3. Sanatsal ifadelerle yeni yemekler yaratmak

Saat sayisi

Bilgi:

1. Yemek pisirmede yaraticilik ve sanatsal ifade kavramlarini
aciklamak;

. Sanatsal renkli sunum, renk dengesi, dokular arasindaki
simbiyozlar, yemede uygulanan renkler ve teknikler
hakkinda bilgi ve anlama;

3. Kompozisyon, aromalar, dokular, kaplama hakkinda bilgi;

4. Gida eslestirmenin arkasindaki kavrami bilir ve anlar;

5

6

N

. Kaplamadaki evrim stillerini bilir ve anlar;
. Teknolojik, organizasyonsal vb.

Beceri:

1. Yeni ve daha gelismis teknikler uygulamak icin pisirme
tekniklerini kontrol edebilir;

2. Sanat, tarih, kiltir kavramlarini uygulayin, yeni yemekler
anlayisinda seyahat edin;

Ana konu:
3.1 Yaraticilik

Onerilen alt konular:
1) Yaraticihk kavramlari
2) Yaratici disinme
3) Yaraticligi tesvik etme yontemleri
4) Gegmisten ilham
5) Egilimler vs Fads

Ana konu:
3.2 Sanat ve izlenimler

Onerilen alt konular:
1) Renk kavramlari ve semalari

16
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3. Mevcut malzemeleri kullanabilir ve bunlari yeni bir
konsepte donilstirmek icin uygun pisirme tekniklerini
kullanabilir;

4. Yenilik yapmak ve yeni bir sey yaratmak icin zaten var
olan konsept veya tarif Gizerine yeni teknikler veya fikirler
uygulamak istiyorum.

5. Gida yeniliklerini belirleyip analiz edebiliyor

Ehliyet:

1. Yemeklerin hazirlanmasi ve sunumu igin yeni gida trunleri
ve teknikleri arastirir ve test eder;

2. Yeni tarifler, yiyecek ve icecek hazirliklar ve trlnleri
sunmanin yeni yollarini bulmak igin yenilikci ve yaratici
fikirler Gretin.

2) Kompozisyon

3) Doku

4) Lezzet

5) Duygu. Nostalji ve mizah

6) Yaraticl tabaklar ve mutfak esyalari

Ana konu:
3.3 Yemek ve yemek pisirmedeki yenilikler ve trendler

Onerilen alt konular:
1) Yenilik turleri
2) Teknolojik gida yenilikleri
3) Uriin innovationSmutfak
4) Mutfak islerinde organizasyon yenilikleri
5) Gida ve mutfaktaki yenilikleri ve trendleri arastirmak

16

4. Gida lizerindeki sosyal, tarihsel ve kiiltiirel etkiyi analiz etmek ve yaratici bir siirece uygulamak

Saat sayisi

Bilgi:

1. Zaman boyunca yemek ve icerik tarihi ve dinyadaki
klltdrler Gzerindeki etkileri hakkinda genel bilgiye
sahiptir;

2. Akdeniz, Asya, Fransiz, italyan gibi mutfaklarin tirQ
hakkinda ileri dlizeyde bilgi sahibidir ve killtlirel arka
plani ve yemek kékenini agiklar

3. Avrupa gastronomik mirasi kavramini anlar: kdltirel ve
egitimsel yonler

Beceri:

1. Her igerigin 6zelligini analiz edebilir ve teknik uygulama
acisindan mikemmel bir yemek olusturmak igin bunlari
bir araya getirerek bir yol bulabilir

Ana konu:
4.1 Gastronomi turizmi ve mutfak mirasi

Onerilen alt konular:
1) Gastronomi turizmi ve turist profili
2) Avrupa gastronomik mirasi. Fransiz mutfadi
3) Avrupa, Asya, Amerika'nin tarih ve yemek kulturleri
4) Gida kulturlerinin kiresel degisimi
5) Sosyal bir arag olarak gida
6) Dilinya capinda yiyecek ve icecek térenleri
7) Gida evrimi doénglleri hakkinda bilgi

Ana konu:

24
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2. Belirli yiyeceklerin her kiltir ve tarih Gzerindeki etkisini 4.2 Kultlrler arasi ve modern gastronomi 12
anlayabilir ve agiklayabilir
Ehliyet: Onerilen alt konular:
1. Tarifin arkasindaki kimligi, anlami ve tarihi gbz 6niinde 1) Flzyon mutfak
bulundurarak yeni yemekler ve tarifler gelistirebilir 2) Modern mutfaklar - Yeni mutfak, Cagdas Amerikan

mutfadi, vb.
3) Kanisik mutfaklar
4) Gocmenlerin gida tiketimi
5) Molekiiler gastronomi

Ogretim tesisleri

Sinif (teorik ve seminer derslerinin teslimi icin); egitim mutfak / restoran - yemek pisirmek icin 6zel 6gretim olanaklari ile pratik egitim igin egitim
tesisleri, her stajyer icin s eparate isyeri ve 6gretmen icin bir is yeri ile donatiimisve istenen yetkinlikleri elde etmek icin egitim igin gerekli minimum
mutfak ekipmani (6rnegdin. lavabolar, tezgahlar, pisirme ekipmanlari — sobalar, konveksiyon firinlari, pisirme araliklari, vb.

Gerekli Okuma

Karen Page & Andrew Dornenburg (2008), Lezzet Incili. Kiiciik, Kahverengi & Sirket

Karen Page (2017), Mutfak Yaraticihdi. Kiglk, Kahverengi & Sirket

Getz, D., Robinson, R., Andersson, T. D., & Vujicic, S. (2014). Foodies ve gida turizmi. Oxford: Goodfellow Yayincilari

Cesar Vega, Job Ubbink, Erik Van Der Linden, 2012, Laboratuvar olarak mutfak

Nathan Myhrvold, Chris Young, Maxime Bilet, 2011, Modernist Mutfak: Yemek Sanati ve Bilimi

Michael J Gibney, Susan A Lanham-New, Aedin Cassidy, Hester H Vorster. A John, Insan Beslenmesine Giris, Ikinci Baski, Beslenme Toplulugu Adina
Dizenlendi

Onerilen Okuma

Albors-Garrigos, 1., Barreto, V., Garcia-Segovia, P., Martinez-Monz¢, J., & hervas-Oliver, J. L. (2013). Haute mutfagi seflerinin yaraticilik ve yenilik
kaliplari. Mutfak Bilimi ve Teknolojisi Dergisi, 11(1), 19-35.

Borkenhagen, C. (2017). Gizli tarifin 6limu:"Acik kaynak yemek pisirme" ve mutfak sanatlarinda saha organizasyonu. Siirsel, 61, 53-66.

Bouty, I., & Gomez, M. L. (2013). Haute mutfadinda yaraticilik: Gurme mutfaklarda stratejik bilgi ve uygulama. Mutfak bilimi ve teknolojisidergisi ,
11(1), 80-95.

Deroy, O., Michel, C., Piqueras-Fiszman, B., & Spence, C. (2014). Kaplama manifestosu (I): dekorasyondan yaratima. Lezzet, 3(1), 6.

Pinel, F., Varshney, L. R., & Bhattacharjya, D. (2015). Mutfak hesaplamali yaraticilik sistemi. Hesaplamali yaraticilik arastirmalarinda: yaratici
makinelere dodru (s. 327-346). Atlantis Press, Paris.

Stierand, M., Dérfler, V., & MacBryde, J. (2014). Haute mutfadinda yaraticilik ve yenilik: Sistemik bir modele dogru. Yaraticilik ve Inovasyon Yénetimi,
23(1), 15-28.

50




Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

L

>

LIN

Amerika Ascilik Enstitiist, S. (2009). Pastacilik ve Pastacilik: Sanat ve Zanaata Hakim Olmak. (2. ed). Kanada: John Wiley & sons, Inc.
Amerika AscilikEnstitiisi. (2011) Profesyonel Sef (9. ed) Amerika: John Wiley&Sons Inc.-Egitim Kitabi
Amerika Ascilik Enstitiist. (2012). Garde Manager (4. Amerika: John Wiley & Sons ,Inc.-Education book McGivern, Y. (2013)

Thomas Keller, 1999, Fransiz Camasirhane Yemek Kitabi

Bu, Herve, 2009, Bir Yemek Insa Etmek: Molekiiler Gastronomiden Mutfak Konstriiktivizmine (Masanin Sanat ve Gelenekleri: Mutfak Tarihine Bakis

Acilari)
Bu, Herve, 2008, Lezzet Bilimini Kesfeden Molekller Gastronomi

VETERINERIlik AYT
Modiil bashgi Modiil Kodu yeterliliginin . .
. . diizeyi
ylizdesi
Mutfak isinde Bilgi ve Iletisim Teknolojileri 7 7.5% 5
Modiil Saglayicisi Cekirdek Modiil Tiiri

modiil/istege bagh
modiil

CULINART ItTIFAKI
(referans icin litfen Cerceve Anlasmasi ve Mutabakat Zapti'na bakin)

Gobek

Teori/Uygulama/WBL
*modiil hareketlilik icin
uygundur: EVET

Modiil is yiki

Onkosullar
(giris
gereksinimleri)

ECVET Degeri (varsa)

97 saat

Ortadgretim

4.85 ECVET kredisi

Degerlendirme Yontemleri

Degerlendirme Yontemleri ve Araclari

Siire/Uzunluk

Degerlendirmenin
Agirhklandirmasi

Degerlendirme kosullari
ve kaynaklari

Yazil test / ¢cevrimigi anket

Pratik muayene (mutfak donanimi ve yazilimi)

Pratik muayene (Bit yazilimi kullanilarak: internet /sosyal medya
uygulamalari)

Pratik muayene (Ik yazilm uygulamalarini kullanarak)

1 saatbizim
1 saatbizim
1 saatbizim

1 saatbizim

30%
30%
20%

20%

Sinif / gevrimici ortam
Mutfak donanim ve mutfak,
restoran, HRM yazilimi
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Modiiliin amacg(lar)/hedefleri

Ascilik sektoriinde gilincel ve gelismekte olan bilgi teknolojilerini kullanma konusunda mezun yetkinligini gelistirir. Bu, sektére 6zel yazilim ¢éztmlerini,
sosyal medya kullanimini ve tanitim ve markalasma icin farkli kanallar icerir. Modiil ayrica sefin calismalari icin gerekli olan belirli personel ve 1kM
yazihmini kullanma konusunda yeterli bilgi, beceri ve yetkinlikleri icerir. Modul, 6grenciyi hazirlamak ve mutfaktaki tim donanimlarin isleyisi ve
mutfak isiyle ilgili yazihmlar, 6zellikle pazarlama ve sosyal medya ile ilgili uygulamalar ve mutfak isinde ik'nin yénetimi ile ilgili uygulamalar hakkinda
bilgi saglamak icin tasarlanmistir.

Ogrenme Kazanimlari (Amacglanan Ogrenme Kazanimlari)

Modiiliin sonunda 6grenciler sunlari yapabilecektir:

1. Mutfak sanatlari ve mutfak islerinde modern ICT'leri kullanin

2. Ozel yazim kullanin

3. Tanitim ve markalasma icin Sosyal medya ve kanallari kullanma
4. Personel ve Ik yénetiminde ABDe BT sistemi

Ogrenme ve Ogretme Teslim Yontemleri

Ders 18 saat
Seminerler/ alistirmalar 36 Saat
Kendi kendine galisma faaliyetleri 0 Saat

Egitim uygulamasi (VETERINER kurumunda) 19 saat
WBL (sirket icinde) 12 Saat
e-6grenme 12 Saat

Egitim modiiliiniin gosterge igerigi:

Amaclanan Ogrenme Kazanimlari

1. Mutfak sanatlari ve mutfak islerinde modern ICT'leri ing Saat sayisi

Bilgi: Ana konu:

1. Kediering ve pisirmede kullanilabilecek farkh teknolojileri 1.1 Mutfak islerinde Bit 12
bilir.

Onerilen alt konular:

2. Pisirme teknikleri, farkl tarifler ve mutfak yénetimi . o
1) Internet bilgi kaynaklar

hakkinda farkh bilgi kanallarini ve bilgi kaynaklarini bilir

2) Web kanallarn
3) Bilgilerin kaydedilip saklanmasi

Beceri:
1. Her durum ve kurulus tiiri icin en uygun Bit'i secebilir.
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2. Cesitli bilgi kaynaklarindan yararh bilgileri arayabilir,
bulabilir, sistemlestirebilir ve ayiklayabilir

Ehliyet:

1. Kaynaklarin iyilestiriimesi, hizmetin kalitesinin
iyilestirilmesi, misteriye uyum ve hizmetin
kisisellestirilmesi igin en uygun bilgi ve iletisim
teknolojilerini kullanir.

4) Bulut hizmetlerinin kullanimi
5) Mutfak sektériinde Bit kullanmanin faydalar

Ana konu:
1.2 Dijital glivenlik

Onerilen alt konular:
1) Guvenlik riskleri
2) Gilvenlik duvarlan ve virlisten koruma programlari
3) E-posta filtreleri
4) Bilgilerin korunmasi

2. Ozel yazilm ve donanim kullanma

Saat sayisi

Bilgi:

1. Yazilimin nasil kullanilacagini bilir: Bilgisayar, dokunmatik
monitér, yazicilar, yazar kasa, uzaktan kumandalar vb.

2. Iphone, iPad, Smartphone ve tabletler gibi en yaygin
uygulamalaribilir. IPad'i satis noktasi terminaline veya
dijital grafige donustliren uygulamayi, misafirperverlik
icin POS yazilimini, cep telefonlarindan yapilan édemeleri,
envanter ve analizi takip etmek, siparis almak vb.

Beceri:

1. Genellikle konaklama sektériinde kullanilan tim Bit
ekipmanlarini kullanabilir.

2. Her kosulda en uygun uygulamalan kullanabilir: kurulug
icinde veya disindan rezervasyon ve siparis sistemleri,
stoklar, stok yénetimi, gevrimici satin alma ve yeniden
stoklama, istatistik, raporlar, maliyetler, muhasebe vb.

Ehliyet:
1. Sadece mutfak makineleri veya elektronik otomasyon
uzaktan kumandalari igin degil, farklh yazilimlar

Ana konu:
2.1 Bit - temelbilgiler, avantajlar ve kullanim

Onerilen alt konular:

1) Donanim ( Mutfakta Donanimnasil kullanilir: mutfak
isinde kullanilan ana donanimin (ve bilesenlerinin) ve
isletim prosedurlerinin agiklamasi)

2) Yazilim (Cesitlis oftware nasil kullanilir:mutfak isi ile
ilgili ana yazihmin agiklamasi ve agiklamasi)

3) Mutfak isleri icin 6zel yaziim (Mutfakisleri igin 6zel
yazilim nasil kullanilir ve uygulanir: mutfak isinize gére
en iyi yazilimi nasil segersiniz ve kisisellestirebilirsiniz)

Ana konu:
2.2 Operasyonel sistemler, Urlnler ve aglar

Onerilen alt konular:

14

16
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kullanmayi! ima eden modern mutfaktaki goérevlerini

yerine getirmek icin Bit'i kullanarak modern bir sef olarak

hareket edin.

2. Restoranin rekabet giciini artirmak igin kullanicr dostu,
erisilebilir bilgilerin uygunlugu, atilan adimlarin etkinligi,
kalica erisilebilirlik, iletisim kolayhdi, kullanim maliyetleri,
slireg otomasyonu vb.

1) Sik kullanilan Grinler ve uygulamalar (MS Office Paketi
vb.)
2) Adlar (ic ve dis)

3. Tanitim ve markalasma icin sosyal medya ve cevrimici kanallari kullanma

Saat sayisi

Bilgi:

1. Sosyal medya ve kanal markajini bilir ve mutfak sanatlari

ve mutfak isleri igin faydalarini gergeklestiriyor
2. Dijital pazarlama, reklamcilik ve iletisimin genel ilkelerini
bilir

Beceri:

1. Her kosulda en uygun uygulamalan kullanabilir: kurulus
icinde veya disindan rezervasyon ve siparis sistemleri,
stoklar, stok ydnetimi, gevrimici satin alma ve yeniden
stoklama, istatistik, raporlar, maliyetler, muhasebe vb.

2. Musterinin memnuniyetini saglamak ve musterileri her
zaman bilgilendirmek icin Misteri Destedi'ni kullanir

3. Takipcileri mutfak deneyimlerini baskalariyla paylasmaya
motive edin, kurulus adina iyi édnerilerde bulunun

Ehliyet:

1. Yeni kanallar olusturarak, kimlik ve degerleri ileterek yeni

musteriler cekerek gastronomik teklife veya sundugu
aktivitelere ilgi uyandirabilir

2. Ogrenci, musterilerin ve tedarikgilerin ihtiyaclarini ve
aliskanliklarini bilerek, en uygun uygulamalari ve

Ana konu:
3.1 Sosyal medya pazarlamasi

Onerilen alt konular:

1) Kanal

2) Hedef kitle olusturma

3) Hedef ayarlar ve hedefler
4) Kaynaklar

Ana konu:
3.2 Gevrimici promosyon

Onerilen alt konular:

1) Medya platformlari - Facebook, Instagram, Twitter,
YouTube, Pinterest, LinkedIn, TikTok

2) Marka

3) icerik olusturma
Promosyon araglari

12

10
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kanallari kullanarak miusteriler ve tedarikgilerle iletigimi
gelistirebilir

Sosyal medyada glcli bir varlik kurabilir, baglanti
kurabilir ve iliskiler kurabilir, bdylece giderek daha fazla
ziyaretci web sayfasini ziyaret etmekten restorani ziyaret
etmeye gegebilir

4. Personel ve Ik yénetiminde BT sistemini kullanma

Saat sayisi

Bilgi:
1. Farkli insan Kaynaklar ydnetim programlarini bilir
2. HRM yaziliminin gesitli islevlerini bilir

Beceriler:

1.

Calisan varhgini, aretkenligi, secimi, programi,
vardiyalari, gorevlerin dagilimini vb.

Ehliyet:

1.

ik yénetiminin BT sistemini kullanarak, égrenci, her
calisanin yetkinliklerine ve niteliklerine uyarlanmis iyi
programlar, gorevlerin dagilimi, vardiyalar 6neren
calisanlarin verimliligini artirabilecek ve sirketin
ihtiyaclarina gore.

Ana konu:
4.1 ik yénetim yazilimi

Onerilen alt konular:
1) HRM yazilim Grinleri tirleri
2) Bilesenler - calisan/personel, avantajlar,
tazminat, performans
3) Islevsel -ligi
4) Ik otomasyonu

Ana konu:
4.2 Mutfak isleri icin HRM yazilimi ile Ik operasyonlari

Onerilen alt konular:
1) Planlama
2) ik raporlari
3) Ik analizleri
4) Bltceleme

bordro,

16

12

Ogretim tesisleri

Sinif (ders ve seminer teslimi icin), bilgisayar laboratuvarlari, her stajyer ve 6§retmen icin bilgisayar, ézel mutfak, restoran ve IkM yazilimi,internet,
6zel mutfak ve restoran donanimi (terminaller, vb.)

Gerekli Okuma
https://www.posist.com/restaurant-times/resources/human-resource-structure-for-your-restaurant. htm/

https://smallbusiness.chron.com/role-responsibilities-hr-restaurant-24835. htm/
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https://zipschedules.com/blog/managing-human-resources-in-the-restaurant-industry.htm/
https://opentextbc.ca/humanresourcesinfoodservices/chapter/planning-process/

Onerilen Okuma

Mark Garcia, Dijital Gagda Rock Yildizi Sef Nasil Olunr: Adim Adim Pazarlama, Morgan James Yayincilik, 2018

Rachel Hofstetter, Bir Is Pisirmek: Tutkularini Bir Kariyere Dénlstiren Yemek Severlerden Dersler - ve Nasil Yapabilirsiniz, Bir Perigee Kitabi,
2013

CharlesHo, Bugiin Restoran Isletmenizi Artirmak Icin Kanitlanmis 7 Restoran Pazarlama Stratejisi! , CreateSpace Badimsiz Yayimlama Platformu,
2013

Sari Edelstein, Gida ve Beslenme Hizmetlerini Yonetme:Ascilik, Adirlama ve Nutition profesyonelleri icin, Jones ve Bartlett Yayincilar, 2008
Bhargave, A., Jadhav, N., Joshi, A., Oke, P., & Lahane, S. R. (2013). Android Kullanarak Restoran icin Dijital Siparis Sistemi. Uluslararasi bilimsel
ve arastirma yayinlari dergisi, 3(4), 1-7.

Leach, S. H. (2015), "Restoran isletme sistemi ve yéntemi., 15/312,810 sayili ABD Patent Basvurusu.
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VETERINERIik
Modiil bashgi Modiil Kodu yeterliliginin AYT diizeyi
yiizdesi
Iletisim ve Foreign Languages 8 10% 5
Modiil Saglayicisi Cekirdek Modiil Tiiru

modiil/istege bagh
modiil

CULINART ItTIFAKI
(referans icin lltfen Cerceve Anlasmasi ve Mutabakat Zapti'na bakin)

Gobek

Teori/Uygulama/WBL
*moddl hareketlilik igin
uygundur: EVET

Modiil is yiikii

Onkosullar
(giris
gereksinimleri)

ECVET Degeri (varsa)

130 saat

Ortadgretim

6.50 ECVET kredisi

Degerlendirme Yontemleri

Degerlendirme Yontemleri ve Araglari

Siire/Uzunluk

Degerlendirmenin
Agirhiklandirmasi

Degerlendirme kosullar
ve kaynaklari

Yazil test / ¢cevrimigi anket (iletisim (zerine)

Kisilerarasi beceriler zerine pratik egzersizler/muayene

Halka acik konusma (zerinepratik alistirmalar/sinav: konusma
yazma ve sézli sunum

Mutfak isletmeciligi igin uygulanan yabanci dil (izerine pratik
alistirmalar/sinav ve yazili (¢evrimigi) test

1 saatbizim
1 saat

2 saats

2 saat

30%
20%

20%

30%

Sinif / gevrimici ortam
Dil testi icin bilgisayarilar
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Modiiliin amacg(lar)/hedefleri

engelleri agsmaktan, geri bildirim saglamaya ve vicut dilini anlamaya, mizakere etmeye, ylzlesmeyle basa cikmaya ve daha iddiali olmaya kadar is
iletisim becerilerini gelistirmek de dahil olmak lzere isyerinde etkili iletisimde lisansisti yetkinlik gelistirir. Modil, ana iletisim stillerine kapsamli bir
genel bakis sunar ve isyerinde en iyi sonuclari almak icin becerilerinizi nasil gelistireceginiz konusunda rehberlik saglar. Modul ayrica, 6grenciyi,
mutfak islerinde genellikle galisma dili olarak kullanilan yabanci dillerde iletisimin yani sira izleyici 6ntinde sunum igin halka acik konusma gelistirme
becerileriyle tanigtirir.

Ogrenme Kazanimlari (Amacglanan Ogrenme Kazanimlari)

Modiiliin sonunda 6grenciler sunlari yapabilecektir:

1. Isyerinde etkili iletisim kurun

2. Kisilerarasi becerileri kullanma

3. Halkin éniinde konusun

4. Mesleki faaliyetle ilgili yabanci dilleri ve terminolojiyi kullanin

Ogrenme ve Ogretme Teslim Yontemleri

Ders 40 Saat
Seminerler/ alistirmalar 48 Saat
Kendi kendine galisma faaliyetleri 6 Saat
Egitim uygulamasi (VETERINER kurumunda) 18 Saat
WBL (sirket icinde) 18 Saat
e-6grenme 0 Saat

Egitim modiiliiniin gosterge igerigi:

Amaclanan Ogrenme Kazanimlari

1. Isyerinde etkili iletisim kurmak Saat sayisi
Bilgi: Ana konu:
1. Farkl iletisim tekniklerini ve iletisimin temellerini bilir 1.1 Iletisimin temelleri 18
2. Iletisim engellerine, sézel ve sézel olmayan tekniklere asinadir
3. Kdltdrlerarasi iletisimin ana ilkelerini bilir Onerilen alt konular:
4. Belirli musterilerle iletisimin ana ilkelerini bilir (bireysel, 1) lletisim sureci
organize misafir gruplari, 6zel ihtiyaglar olan misafirler, VIP 2) lIletisim araclan
misafirler) 3) lletisim kurallan ve stilleri
5. musterilerin geri bildirim toplama ydntemlerine asinadir 4) Kulttrler arasi iletisim
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Beceri:

1. Etkili iletisim araglarini ve iletisim teknolojisini kullanabilir
2. Profesyonel terminolojiyi kullanabilir

3. Iletisimde profesyonel gérgii kurallarini gézlemleyebilir

4. istemci geri bildirimlerini toplayabilir

Ehliyet:

1. Cesitli iletisim araclarini ve iletisim teknolojisini kullanarak,
cok kultarlt ortamda is arkadaslarinizla ve musterilerinizle
zahmetsizce ve profesyonel bir sekilde etkilesime girebilir

2. Musteriler, is arkadaslari, isverenler ile calisma konusunda
mesleki ve genel etik temel ilkelerini gbézlemleyebilen

Ana konu:
1.2 Iletisim teknikleri

Onerilen alt konular:
1) Sobzel ve sbzel olmayan iletisim
2) lletisim engelleri
3) Dinleme tirleri; dinleme becerileri
4) Geri bildirim saglama

20

2. Kisilerarasi becerilerin kullaniimasi

Saat sayisi

Bilgi:

1. Psikolojinin temellerini bilir

2. Stres yonetiminin temellerini bilir

3. Catisma yo6netimi ilkelerini bilir

4. Bir catisma durumunda ve problem ¢ézme stratejilerinde farkli
davranis tarzlarini bilir

Beceri:

1. Temas ettigi diger kisilere karsi empati ve iddialilik hissedebilir

2. Farkin acik ve yapici bir sekilde agikhda kavusmasi atmosferini
koruyabilir

3. Catismanin 6n kosullarini taniyabilir ve gatismalara yol acan
kosullar proaktif olarak 6nleyebilir

4. Sorunlari ve catisma durumlarini ¢ézebilir

Ehliyet:

1. Her duruma bagli olarak, iliski zorluklarini yénetebilecek,
empati gosterebilecek, kararlar, kelimeler ve davraniglarla
iddiali olabilecektir.

Ana konu:
2.1 Kisilerarasi beceriler

Onerilen alt konular:
1) Empati
2) Giriskenlik
3) Sobzel ve sbzel olmayan iletisim
4) Mdulzakere ve problem ¢dézme
5) Karar verme
6) Catisma yonetimi
7) Ozgiiven

Ana konu:
2.2 Meslek etigi

Onerilen alt konular:
1) iletisim ilkeleri (7 Cs)

12

12
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2. En iyi uygulamalari izleyerek gatisma durumunun yapici ve
bariscil bir sekilde bagimsiz olarak nasil ¢ozlebilir oldugunu
gosterir

3.Is durumuna bagh olarak etkili ¢éziimler sunarak sorunlari
¢6zme yetenedini gosterir

4. Meslek etigi ilkeleri hakkinda bilgi sahibidir

2) Kisilerarasi etik

3) Goreve dayall etik

4) Dogruluk ve gizlilik
5) Isyerinde etik kod

3. Halka acik konusma

Saat sayisi

Bilgi:

1. Genel konusma surecini ve turlerini bilir

2. Anahtar noktalar yapmak igin gosteriyi bilin: kim, ne, kim,
orta, efekt

3. Sunumun/konusmanin hazirlanma asamalarini bilir

Beceri:

1. Sunumu/konusmay! hazirlayabilir, izleyiciye uyarlar,
konusmay! sunuyor

2. Oniinde konustugu dinleyicileri gézlemleyebiliyor ve farkli
dinleyici turleri igin sinyalleri algilayabiliyor

Ehliyet:
1. Sunum/konusmayi izleyiciye gore profesyonel bir sekilde
hazirlayabilecek kapasitededir

2. Halka agik konusmadan 6nce ve sirasinda stresle basa cikabilir,

kendini kontrol edebilir ve konusmaya hakim olabilir
(konusmayi notsuz veya az sayida sunar)

Ana konu:
3.1 Halka acgik konusma unsurlari ve ilkeleri

Onerilen alt konular:
1) Halka acik konusma tirleri
2) lleti
3) Tawvir
4) Kanal
5) Geri besleme

Ana konu:
3.2 Konusma/sunum hazirlama

Onerilen alt konular:
1) Konusmalar - tirler, izleyiciler
2) ifade, anahat
3) Teslim
4) Bilgilendirici/ikna edici konusma
Konular, fikirler, buz kiricillar

6

4. Mesleki faaliyetle ilgili yabanci dil ve terminolojinin kullaniimasi

Saat sayisi

Bilgi:
1. Yabanci dilde profesyonel terminolojiyi bilir
2. Diger dillerdeki temel iletisim terimlerini bilir

Ana konu:
4.1 Yabanca dil

36
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Beceri: Onerilen alt konular:
1. Profesyonel metinleri yabanci dilde okuyabilir ve anlayabilir 1) Temel dilbilgisi
(uzmanlhk literatdrd, teknik dokiimantasyon vb.) 2) Yazma becerileri (notlar, denemeler)
2.internet ve diger kaynaklardan bilgi ararken yabanci dil 3) Is iletisimi
kullanabilir 4) Sozel beceriler (durumlar)
3. Ortaklar ve konuklarla iletisim kurarken yabanci dil (yazili ve
s6zll) kullanabilir Ana konu:
Ehliyet: 4.2 Mutfak islerinde profesyonel terminoloji
1. Dinleyicilere gore, profesyonel konularda etkili bir sekilde
iletisim kurmasini saglayan bir diizeyde yabanci dil (yazil ve Onerilen alt konular:
s6zli) kullanabilir 1) Gidalar ve Urinler
2) Gida ve mutfakta temel islemler
3) Pisirme teknikleri
4) Olcumler ve baharatlar

Ogretim tesisleri

Sinif (dersler ve seminerler icin), yabanci dil dersleri / testleri icin bilgisayar, Internet

Gerekli Okuma
https://www.ecpi.edu/blog/communication-skills-for-chefs-how-can-you-communicate-effectively-in-the-kitchen
https://opentextbc.ca/workinginfoodserviceindustry/chapter/strategies-for-effective-communication/
https://wearechefs.com/7-ingredients-for-effective-kitchen-communication/

Onerilen Okuma

Normore, Anthony, Javidi, Mitch, Long, Larry, Ed. Stratejik Iletisim, Liderlik ve Catisma Uzerine Arastirmalar El Kitabi,

Alan Barker, Iletisim Becerilerinizi Gelistirin: Giiven Olusturma, Sesinizi Duyurma ve Giivenle Iletisim Kurma, Kogan Sayfasi, 2019
Mark McWilliams, ed., Gida ve Iletisim: Oxford Yemek ve Ascilik Sempozyumu Bildirileri 2015

Jerry Fischetti, Amerika Mutfak Enstitiisii'nde Kisilerarasi Iletisim Egitiminin Dederlendirilmesi, Rochester Teknoloji Enstitiisti, 2003



https://www.ecpi.edu/blog/communication-skills-for-chefs-how-can-you-communicate-effectively-in-the-kitchen
https://opentextbc.ca/workinginfoodserviceindustry/chapter/strategies-for-effective-communication/
https://wearechefs.com/7-ingredients-for-effective-kitchen-communication/
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VETERINERIi
. o .. k " .
Modiil bashgi Modiil Kodu yeterliliginin AYT diizeyi
ylizdesi
Misafir Iliskileri ve Miisteri Hizmetleri 9 5% 5
Modiil Saglayicisi Cekirdek Modiil Tirii

modiil

modiil/istege bagh

CULINART ItTIFAKI
(referans icin litfen Cerceve Anlasmasi ve Mutabakat Zapti'na bakin)

Gobek

Teori/Uygulama/WBL
*modiil hareketlilik icin
uygundur: EVET

Modiil is yiikii

Onkosullar

(giris gereksinimleri)

ECVET Degeri (varsa)

65 saat

Ortadgretim

3.25 ECVET kredisi

Degerlendirme Yontemleri

Degerlendirme Yontemleri ve Araglari

Siire/Uzunluk

Degerlendirme
nin
Agirhklandirma
Ssi

Degerlendirme kosullari ve
kaynaklari

Yazill test / ¢cevrimigi anket

Grup/bireysel calisma ve pratik sunum

Sinifta dogrudan gézlem

Pratik ekskdrici/muayene (konuk hizmetteki bir durumun
simtilasyonsu)

1 saatbizim
1 saat

Su anda

1 saat

30%
2%0
20%
20%

Sinif / cevrimigi ortam

Egitim restoran tesisleri

Modiiliin amacg(lar)/hedefleri

Yemek hizmeti, restoranlar ve konaklama sektdériinde misteri hizmetleri alaninda lisanslstl yetkinlik gelistirir. Modiil, ¢ok cesitli ayarlarda
uygulanabilecek musteri hizmetleri becerilerini vurgulamaktadir. Bu, ilgili standartlara sahip masa hizmetinin yani sira olumlu izlenim saglamak

icin musterilerle kisilerarasi iligkileri igerir.
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Ogrenme Kazanimlari (Amaglanan Ogrenme Kazanimlari)

Modiiliin sonunda 6grenciler sunlari yapabilecektir:

1. Attendance ve catering service saglayin

2. Tablo hizmeti saglama

3. Miusterinin davranisini tanima ve geri bildirimleri yénetme

4. Yiyecek ve icecekleri gereksinimlere ve 6zel icerige uygun olarak servis edin

Ogrenme ve Ogretme Teslim Yontemleri

Ders 19 Saat
Seminerler/ alistirmalar 14 Saat
Kendi kendine galisma faaliyetleri 0 Saat
Egitim uygulamasi (VETERINER kurumunda) 20 Saat
WBL (sirket icinde) 12 Saat
e-6grenme 0 Saat

Egitim modiiliiniin gosterge icerigi:

Amaclanan Ogrenme Kazanimlari

1. Katilhm ve catering hizmeti saglamak

Saat sayisi

Bilgi: Ana konu:
1. Katihm, iletisim, iddiallik, algi, empati, kisilerarasi iliski, | 1.1 Misafir iliskileri
ekip ydnetimi, gorevli profili, kalite, catering hizmeti ile

ilgili kavramlar bilir Onerilen alt konular:
2. Mutfak isinde farkli organizasyon tirlerinde standartlar 1) Marka gelistirme ve slirdiirme
bilir 2) Mdagteri tarleri
3. Meslekteki yeni calisma uygulamalarini bilir 3) Sikayetlerle basa ¢ikma
Beceri: 4) Tatmin edici dederlendirme

1. Cateringde musteri hizmetleri kavramlariyla iligkili
varsayimlar uygulayabilir

2. Profesyonel standartlari uygulayabilir Ana konu:
3. Farkh musteri turlerini agiklar 1.2 Musteri standartlar
Ehliyet:

Onerilen alt konular:

10
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1. Uygun sekilde uygulayabilir ve musterilerin 1) Misterilere yardimci olmak
memnuniyetini saglamaya yonelik 6grenilen kavramlari 2) Kalite standartlan
gelistirir 3) Ozel etkinlikler
4) Hediye kartlan
5) VIP misafirler
2. Masa hizmeti vermek Saat sayisi
Bilgi: Ana konu:
1. Menude yer alan yemeklerin yani sira musteri 2.1 Tablo belirleme standartlari 5
tarafindan secilen igcecekleri masada nasil servis ettigini
bilir Onerilen alt konular:
2. Farkh durumlar igin tablo kompozisyonu gereksinimlerini 1) Farkli olaylara gore tablo ayari
bilir 2) Gerecg -leri
3. Bardak, tabak, mutfak esyalari, farklh tipte servis 3) Pecete
gemileri vb. 4) Gozluk
Beceri: 5) Plaka
1. Servis edilen yiyecek ve iceceklerin 6zelliklerine ve
porsiyonun baglamina goére uygun kap ve mutfak Ana konu:
esyalar segebilir ve kullanabilir 2.2 Tablo ayan tirleri 10
2. Konuklara hizmet vermenin farkl yollarini kullanabilir
3. Gerekli masa veya koltuk setlerini tahmini musteri Onerilen alt konular:
girisine gore veya farkh bir durumda planlayabilen 1) Resmi tablo ayarn
Ehliyet: 2) Kaliteli yemek ayari
1. Yemek ve icecekleri dogru sira ve konumda yerlestirip 3) Gundelik ayar
cikararak misterilere uygun sekilde hizmet verebilen 4) Acik bufe masa ayari
2. Hizmetin baglami gére hizmet vermek igin uygun 5) Kahvalti masasi ayari
envanteri kullanabilir 6) Ozel tablo ayari
3. Tablo kompozisyonunun diizgin bir sekilde kurulup
kurul olmadidini ve misterilerin alim ve hizmetleri igin
hazir olup olmadigini kontrol edebilir ve onaylayabilir
3. Miisterinin davranisini tanima ve geri bildirimleri yonetme Saat sayisi
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Bilgi:

1. Konuklara nasil davranilacagini bilir

2. Nonverbal dili tanima

3. Kisinin duygusal tepkilerini ve sinyallerini tanima

4. Yabanci konuklara hizmet etmenin standardini ve
ozelliklerini bilir

Beceri:

1. Danisanin davranislar, duygular vb.

2. Misterinin memnuniyet/memnuniyetsizlik dizeyini
belirleyebilen ve olumlu izlenim saglamak igin buna gore
hareket edebilen

Ehliyet:
1. Misafiri kazanmak ve onu dlizenli misteriye
doéndstirmek igin farkli teknikler uygulayabilir

Ana konu:
3.1 Musteri hizmetleri

Onerilen alt konular:
1) Misafirleri agirlamak, misafirleri oturtmak
2) Misafirlere hizmet
3) Konuklara danismanlik ve ikna etme
4) Hizmet sonu ve veda konuklari

Ana konu:
3.2 Musterilerin davranislar

Onerilen alt konular:
1) Mdasteri davranis turleri
2) Geri bildirim toplama
3) Cevrimigi yorumlar
4) Marka itibari

4. Yiyecek ve iceceklerin gerekliliklere ve 6zel icerige uygun olarak servis

Saat sayisi

Bilgi:
1. Barmenlik slreclerini bilir
2. Sommelier'in temellerini bilir

Beceri:
1. Konuklara yiyecek ve icecek seceneklerinde yardimci
olabilir

2. VIP konuklara bireysel olarak veya hizmetteki
standartlara uygun olarak gereken 6zeni gostermeden
bir ekip halinde hizmet verebilir

Ehliyet:
1. Misafirlere hizmet etmek icin aktif katihm, bir ekipte
etkin calisma yetenedine sahiptir

Ana konu:
4.1 Misteri hizmetleri

Onerilen alt konular:
1) Misafir psikolojisi
2) VIP misafirler
3) Yabanci misafirler
4) Konuklara yardimci olmak

Ana konu:
4.2 Profesyonel hizmet standartlar

9

65




Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

e
gl/

LIN

2. Misafire segiminde ve misafirlere hizmet verme
konusunda, profesyonel bir sekilde ve misafir tiirine
uygun olarak bagimsiz kararlar alabilme yetenegine
sahiptir.

Onerilen alt konular:
1) Barmenlik temelleri
2) Sommelier temel bilgileri
3) Yemek ve servis ile misteri deneyimi
4) Ozel teklifler

Ogretim tesisleri

Sinif (dersler ve seminerler icin), testler icin bilgisayar, internet, EgJitim restoran tesisleri

Gerekli Okuma:
CULINART ortakhgdi tarafindan saglanir

Ovgiiyedegerler:

Payne-Palacio, J. (2016). Foodservice Yénetimi: ilkeler ve uygulamalar. Pearson Egitimi.

Hickey, P. J., R. F. Cichy (2005) Yiyecek ve Icecek Operasyonlarinda YéneticilLik Hizmeti. 3

ed., Amerikan Otel ve Konaklama EJitim Enstitisi
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IV. OGRENCILER ICIN ONKOSULLAR

Ogrenciler icin giris kosullari:

Minimum gelen egitim / yeterlilik diizeyi (ortaklarin ilkeler mevzuatina gére)

Bulgaristan EQF 4 igin:

- ilkdgretim egitimini tamamladi - 6grenciler igin;
- ilk lise asamasini tamamladi ve birinci derece mesleki yeterlilik
kazandi - 6grenciler icin;
- XI notunun tamamlanmasi ve ikinci derece mesleki yeterlilik -
ogrenciler igin;
- devlet matrisleme sinavlarina veya edinilmis ortadgretime alma
hakki kazanildi - 16 yasindan blyuk kisiler igin;
AYT 5 icin: Ortadgretim

Ispanya AYT 4 icin: Zorunlu Ortadgretimde Sertifikaya sahip olmak veya
ilgili erisimi tutmak
AYT 5 icin: hZorunlu Ortadgretim Sonrasi Ortadgretim
Sertifikasinin eskitmesi (Bachillerato) veya ilgili erisim testini
tutmak.

Fransa AYT seviyesi 3/4

Italya | AYT 3 = mesleki yeterlilik

Portekiz | Portekiz'de EQF seviye 5 yeterliliginin kazanilmasi igin asagdidaki
sartlar gecerlidir:
*Ortadgretim kursu veya hukuka esdeder nitelik sahipleri;
¢10. ve 11. yil konularinin tamaminda onay almis ve bir
O0gretmenlik dersinin ortadgretim veya hukuka esdeder
yeterliliginin 12. sinifina kayith olanlar bunu tamamlamamis
olmak;
eseviye 4'ten mesleki yeterlilik sahipleri;
eUzmanlik diplomasi teknolojik diplomasi veya 6gretim derecesi
veya diplomasi sahipleri, yeniden yeterlilik meslek sahibi olmak
isterler.

Tiirkiye | NCF 4- Ortadgretim

Diger gereksinimler (proje konsorsiyumu tarafindan ayarlanir) *

*Se gereklilikleri CULINART konsorsiyumu tarafindan, belirli bir asgari deneyim, yas
ve saglik durumu gerektiren yeterliligin WBL ve hareketlilik bilesenleri goz
ontnde bulundurularak motive &grencilerin tam katilimini saglamak ve

sagliklarini korumak amaciyla tanimlanir. Veteriner kurumlari ve WBL saglayicilari
arasinda ek olarak kabul edilirse, bunlar belirli bir baglama gore ayarlanabilir.

Yeterlilikle ilgili pratik
deneyim:

Pratik unsurlarla ascilik/mutfak sanatlarn alaninda &nceki

egitim/6gretim

VEYA

Mutfak sektérinde harcanan minimum sire

Bu gereksm/m yerine getirilmis olarak kabul edilebilir:
oénceki egitim/égretim icin yeterli kanit saglanirsa
(belgeler/sertifikalar/diplomalar) basvuru sahibinin gercek c¢alisma
ortaminda pratik deneyime sahip oldugunu gésterirse (WBL, ikili egitim,
giraklik vb.) veya
Daha 6nce resmi olmayan veya resmi olmayan egitim programlarinda
veya sektérdeki calisma deneyiminde edinilen yetkinliklerin kanitlari
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araciligryla.
*Yeterlilik dersini kaydetmek icin minimum yeterliligi
kanitlamak igin pratik bir sinav uygulanabilir
Basvuru  sahibinin  kanit  sunamamasi  veya deneyim
gésterememesi durumunda, egditim kurumu basvuru sahibinin
kursa kabul igin gereken minimum Ucreti almasina izin veren bir
on egitim saglayabilir.
16/18 yil
Basvuranlarin asgari yasi, ortak llkelerdeki ulusal mevzuata ve
belirli 6Grenme yollarina gére degisebilir
*ebeveyn onayi ile 16 yilin en az
Dil: Yeterlilik Ingilizce olarak gelistirilmistir ve ulusal
saglanacak tim ortadin dillerine gevrilmistir.
Ayrica hareketlilik bilesenleri icerdiginden, mobilite modiilleri igin
calisma dili Ingilizce ve minimum seviye (CEFR'ye gére B1)
birtgerekliliktir.
Ulke mevzuatinin 6zelliklerine gére diger gereklilikler

Minimum yas:

dilde de

V. OGRETMENLERIN PROFiLi / EGITIMCIS

CHEF yeterliligini saglayan ogretmenler/egditmenler icin editim ve yeterlilik sartlari, her bir ders icin
ayrintil olarak ve ortak ulkelerdeki mevcut ulusal mevzuata uygun olarak belirlenecektir. CULINART
Alliance uyelerinin her biri, egitim faaliyetlerini yan yana (belirli bir ilkede)dlizenleyerek e niteligi
(veya onu olusturan egitim modullerinden bazilarinl) saglayacagindan, o6gretmenleri / egitmenleri
bu sekilde secmeli ve kursa dahil etmelidirler, bu nedenle egitim belirli ulusal baglamda uygun
kabul edilir. Bu amacla, saglayicilar ulusal / boélgesel mevzuata ve 6zellikle 6gretmen / editmen
secimi gerekliliklerine uymak zorundalar. Bazi durumlarda, veterinerlik yeterliligi elde etmek igin
devlet egitim standartlari, 6gretmenler /editmenler icin yalnizca mesleki egitim vetgretimin sektére
06zgl veya meslede 6zgl bolimlerindeki gereklilikleri  belirtir. Gereksinimler teoride o6gretmenler
ve pratikte editmenler / editmenler icin de farkllikgosterebilir.

CULINART konsorsiyumu, "Sef" icin ortak veterinerlik yeterliligi amaciyla,
egitmenlere/6gretmenlere/editmenlere yonelik asadidaki asgari genel gereksinimleritanimlar:

OGRETMENLERE/EGITIMC
ILERE yoénelik
gereksinimler (teori)

Uygulama egitiminde
ogretmenlere/egitmenlere
yonelik gereksinimler

WBL'deki 6gretmenlere
yonelik gereksinimler

Egitim moduline karsihk
gelen turizm,
misafirperverlik, gida
teknolojileri vb. alanlarda
uzmanlk/program alanlarinda
mesleki yeterlilik veya

2 Diller icin Ortak Avrupa Referans Cergevesi

Egitim moduline karsihk
gelen turizm, misafirperverlik,
gida teknolojileri vb.
alanlarda uzmanlik/program
alanlarinda mesleki yeterlilik
veya ylksekogretim
derecesine sahip kisiler

Gergek bir galisma
ortaminda (WBL) pratik
egitim, isveren tarafindan
atanan bir mentor /
o6gretmenin rehberliginde bir
sirkette diizenlenmektedir.
Mentor/6gretmen isletmenin
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ylksekdgretim mezunu ve/veya bir galisanidir, egitimin
kisiler. Meslekleriyle ilgili egitim gergeklestirildigi meslekte

modadlleri icin sektérde pratik | mesleki yeterlilige ve/veya
deneyime sahip kisiler (en az | ayni meslekte en az 3 yillik
5 yil). is tecriibesine sahiptir ve
mentor/6gretmenlere
yonelik (isveren veya
yetkililer tarafindan
saglanan) bir egitimi
tamamlamistir.

* Bu gereksinimler CULINART konsorsivumu tarafindan teslim edilen yeterliligin kalitesinin
saglanmasi amaciyla tanimlanmistir. Bunlar, lkelerin ulusal/bélgesel mevzuatina gére ayarlanabilir,
yeterlilik kursunun yani sira VETERINER kurumlari ve WBL sagdlayicilari arasinda ek olarak
kararlastirilirsa belirli bir baglama da saglanabilir.

VI. TESISLER VE KAYNAKLAR

Genel olarak, egitim tesislerine yonelik gereklilik genellikle veteriner saglayici mense ilkenin ulusal
mevzuatinda da tanimlanir. Sef icin ortak veterinerlik yeterliliginin teslim kalitesini saglamak igin
CULINART konsorsiyumu asadidaki minimum genel gereksinimleri tanimlar*:

ORNEK: Tesisler icin gereksinimler
Teorik egitim

Teorik egitim sinif odalarinda/salonlarinda veya diger uygun tesislerde verilir,bunlarin mobilya ve
ekipmanlari minimum olarak (editim konusunun belirtiimesine goére)igerir: 6gretmen isyeri (calisma
masasl ve sandalye), her stajyer icin isyeri (calisma masasi ve sandalye), calisma kurulu, mobilya
(6zellikle gesitli amaclar icin dolaplar), gorsel malzemelerin sergilendigi yer, BT ekipmani (bilgisayar,
teknik ekipman - ekran veya monitoér, multimedya projektéri ve diger yardimc didaktik
ekipmanlar gibi). Buna ek olarak, egitim moduli mesleki yetkinliklerle ilgili konular icerdiginde,
ornekler, kataloglar, video materyalleri ve endistri alaninda uzmanlasmis literatir gibi diger
yardimcr 6dgretim araglari  kullanilabilir. BT vyetkinliklerini iceren editim moddilleri icin, editim
kurumunun 6gretmen ve her 6grenci icin ayr bir cihazla bir bilgisayar laboratuvari saglamasi,
internete ve sektdre saglanan yazilimlara erisimi saglamasi da gereklidir.

Pratik egitim

Veterinerlik hizmeti veren kurum blnyesinde uygulamali egitim igin egitim mutfagi/restorani her
kursiyer icin ayri is yeri ve 6gretmen igin bir isyeri ile donatiimali, ve istenen yetkinlikleri elde
etmek igin egditim icin gerekli olan minimum mutfak ekipmani (lavabo, tezgah, pisirme ekipmani -
soba, konveksiyon firinlari, pisirme araliklari vb., buzdolabi, havalandirma, teraziler ve diger 6lgim
ve kiguk aletler,mutfak dolabive depolama, mutfak ve sofra takimlar, catal-bigak takimi ve mutfak
esyalari, catering ekipmanlarn ve diger 06zel ekipman ve makineler. Ayrica uygulamal editim
sirasinda kursiyerlerin ve editmenlerin giyim, ayakkabi, eldiven, sapka gibi kisisel koruyucu
ekipmanlarla donatilmasi gerekmektedir.
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* Bu gereksinimler CULINART konsorsivumu tarafindan teslim edilen yeterliligin kalitesinin
saglanmasi amaciyla tanimlanmistir. Bunlar, (lkelerin ulusal/bélgesel mevzuatina gére ayarlanabilir,
yeterlilik kursunun yani sira VETERINER kurumlari ve WBL sadlayicilari arasinda ek olarak
kararlastirilirsa belirli bir baglama da saglanabilir.

CUINART ortaklar, "Sef" icin ortak veterinerlik yeterliligi icin ortak Ulkelerdeki akreditasyon
prosedlrlerini takiben, ulusal/bdlgesel mevzuat gerekliliklerini karsilamak icin tanimlanan burada
parametreleri ayarlayabilirler. Akreditasyon basvurularini gelistirirken daha da ileriye gidecektir:

e Teorik egitim icin yerleri belirtin: odalar, salonlar, egitim birimleri vb.

e Pratik egitim icin yerler belirtin: egitim atolyeleri, laboratuvarlar, bélimler, birimler,
ciftlikler, catering isletmeleri, finansal birimler, kooperatifler, devlet kurumlar vb.

e Egitimde yeterlilikte belirtilen yetkinlikleri olusturmak igin gerekli ekipman ve mobilyalar
aciklayin.

e Gerekli araglar, makineler, ekipmanlar, bilgisayarlar, BT, teknik dokiimantasyon vb.

VII. EGITIMIN DUZENLENMESI VE MUFREDATIN SUNUMU
KONUSUNDA REHBERLIK

Kursun hazirlanmasi:

Niteligin gercek teklif ve teslimi oncesinde, saglayan kuruluslarin asadidakileri olusturmasi
gerekir:

o Is yUkini dersin belirli baglami ve saglayicinin mevcut kaynaklarina gére dagitarak bir
egitim kursu sinif gizelgesi gelistirin

e Particular egitim modulu gereksinimlerine gore uygun tesisler ve tesisler (bkz. bélim VI)

e Egitimi gerceklestirmek icin 6gretmenleri, editmenleri ve editmenleri segin (bkz. bélim
V)

e Egitim materyallerini ve/veya (e-6drenme) ortamini secin ve p repare

e WBL 6grenimini sektdérden bir barindirma sirketiyle dlizenleyin (varsa)

e Kursiyerlerle 6grenme s6zlesmesini hazirlayin (varsa)

e Modul basina gerekli ve 6nerilen okumayi gézden gegirin ve tamamla (yeterliligin teslim
diline gore, bazi basliklarn harig tutabilir veya ulusal dilde okumalar ekleyebilir). Ayrica
egitime deder katabilecek yeni ve glincellenmis AMELIYATHANE'leri kontrol etmek igin.
Kaynaklar varsayilan olarak kursiyerler icin Ucretsiz ve acik olarak kabul edilir.

Kursun yapilandirilmasi:

CHEF yeterliligi icin tanimlanan UFQ'lara dayansa da, mifredat, vyeterlilik dersini sunarken
egitim iceriginin yapihstirdigi konulardan (ana ve alt konular) olusur. Ana konular, yetkinliklerin tam
olarak kazanilmasi igin anahtardir ve egitim saglayicisinin egitime dahil etmesi gereken onerilen alt
konulardan olusur. Tabii ki bunlar, niteligin belirli bir teslimat baglaminin gerektirdigi diger 6nemli
alt konular tarafindan ayarlanabilir veya tamamlanabilir.

Mifredat yapisi icinde her ana konuya genel bir calisma saati is yika dagitilirken, ana konu igindeki
her bir alt konuya ayrilan belirli saat sayisi VETERINER sadlayicinin veya egitmenin kararina birakilir,
belirli bir baglama gore alt konu igin saat sayisini belirlemekte 6zgiir olan ve editimi veren kurulusun
mevcut kaynaklan (6rnedin insan kaynaklar - 6gretmenler, editmenler, editmenler, vb.; teknolojik
kaynaklar — bilgisayarlar ve BT ekipmanlari, egitim tesisleri ve tesisleri, vb.; egitim kaynaklar -
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mevcut calisma ve egditim materyalleri, 6grenci kitaplari, sunumlar, e-6grenme platformlar ve/
veya yazilim, video materyalleri vb.; malzemeler, Urlinler ve sarf malzemeleri vb. ).

Benzer sekilde, alt konu basina galisma saati sayisinin farkh egitim (6grenme ve 6gretme) teslim
yontemlerine dagitilmasi esnektir ve yeterlilik dagitim kurulusunun, tim moddlle ilgili olarak belirli
bir teslimat ydontemi icin planlanan toplam saat sayisini karsilamadigi siirece, yine mevcut egitim
kaynaklarina gore karar vermesi icin sadlanmistir. Ornegin, bir veterinerlik sadlayicisi kurslarin
teslimi igin bir e-6grenme platformu kullaniyorsa, egitim materyallerini (modul kitaplari, sunumlar,
sinavlar, alistirmalar vb.) oraya yukleyebilir. ) 6grencilerin gerekli bilgileri edinebilecekleri ve ayni
zamanda bir e-6grenme modunda dederlendirilebilecekleri, bu nedenle bu tir bir uzatma icin calisma
saatlerine (dersler, seminerler vb.) ihtiya¢ duyulmayacaktir. Ya da VETERINER sadglayici, érnegin bir
alt konu igin kursiyerlerin evde egitim alabilmesi igin yazili veya video kaynaklari sunabiliyorsa, bunlar
kendi kendine calisma hazirliklan icinde planlanacak ve bu da sinif igi hazirlik igin daha az saate
ihtiyac duyulmasina neden olacaktir.

Bu, kurumlara belirli baglami ve mevcut kaynaklar ve sanati ayni zamanda godzlemlemelerini
saglayan nitelige esneklik saglar ve ayni gergeve ve yaplyi izleyerek kursun dengeli ve kapsamli bir
sekilde sunulmasini saglar.

Modil 1'de planlanan is ylkinin alt konular arasinda ve planlanan teslimat yontemlerine goére
dagihmina bir 6rnek asadida verilmistir:
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CHEF Miifredati
Egitim course sinif programi (ORNEK)

Modiil 1 Egitim
Seminerl Kendi uygulam
er/ kendine asi WBL E- TOPLA
Saglik ve Giivenlik, Hijyen ve Cevre Ders alistirma calisma | (VETERIN | (sirket | 6grenm M
Koruma lar faaliyetle ER icinde) e
ri kurumun
da)

Modiil is yukiu: 41 10 4 4 o 4 65
Konu 1.1: Is yerinde saglik ve giivenlik (belirli iilke yonetmeligine gore) 6
1.1.1. Is saghgdi ve glvenligi icin temel hikim ve
dizenlemeler. Is sagligi ve givenlidi icin 1 1
gereklilikler ve kurallar.
1.1.2. Risk kavramlari. Is kazasi 1 1
1.1.3. Calisma ortami ile ilgili temel ilk yardim. 1 1
1.1.4. Acil durum prosedurleri - dogal afetler, 1 1
kazalar, yanginlar icin 6nlemler ve eylem plani.
1.1.5. Isyerinde saglk ve guvenlik igin plan/strateji 1 1
geligtirilmesi
1.1.6. Ozel is kiyafetleri ve kisisel koruyucu 1 1
ekipmanlar
Konu 2.1: Gida mevzuati ve uygulamalari 7
2.1.1. Gida guvenligine iliskin dizenlemeler (Avrupa 1 1
ve ulusal)
2.1.2. HACCP sistem ilkeleri ve adimlar 1 1 1 3
2.1.3. Gida guvenlidi ile ilgili defter tutma 1 1
2.1.4. Ozel risk kontrol énlemleri 1 1 2
Konu 2.2 Mutfak hijyeni ve giivenligi 10
2.2.1. Gida guvenliginin temel ilkeleri 1 1
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2.2.2. Gida ellecleme ve glivenlik prosediirleri 1 1
_2.2.3. Kimyasallarm ve tehlikeli maddelerin 1 1
islenmesi

2.2.4. Urinlerin korunmasi ve etiketlenmesi 1
2.2.5. Gida urinlerinin depolanmasinda iyi 1 2
uygulamalar

2.2.6. Kisisel ve personel hijyeni 1 1
2.2.7. Sterilize Etme 1 2
2.2.8. Gida Hastaliklari 1 1
Konu 3.1 Siirdiiriilebilirlik ve kaynak verimliligi ilkeleri 6
3.1.1. Tanim ve y6netisim 1 1
3.1.2. Gida Kaynak Kullanimi 1 1
3.1.3. Sardirilebilirik uygulamalan 1
3.1.4. Cevre koruma ilkeleri 1 1
3.1.5. 3 R's- Azaltin, Yeniden Kullanin ve Geri 1 1
Doénugturun

3.1.6. GDO'suz urilnler 1 1
Konu 3.2 Kurumsal Sosyal Sorumluluk 2
3.2.1. KSS'nin Tanimi 1 1
3.2.2. Ucli Alt Cizgi Teorisi 1 1
Konu 3.3 Kaynaklarin verimli kullanimina yonelik mutfaktaki yenilikler ve egilimler 6
3.3.1. Yerel satin alma 1 1
3.3.2. Dairesel mutfak sureci 1 1
3.3.3. Organik tarim 1 1
3.3.4. Kompostlama ve hammadde planlamasi 1 1
3.3.5. Gida badisi 1 1
3.3.6. Karbon notr mutfaklar 1 1
Konu 4.1 Gida iiriinleri ve gida zinciri yonetimi 10
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4.1.1. Gida Hizmeti sektoriinde yasam doénglisline

dayali yaklasim 1 1 2
4.1.2. Gida tedarik zinciri 1 1 3
4.1.3. Gevre dostu gida isleme 1 1 3
4.1.4. Cesitlilik ve mevsimsellik 1 2
Konu 4.2 Atik yonetimi 8
4.2.1. Mutfak Isletmesinde israfi Onleme ve Yénetimi 1 1 2
4.2.2. Mutfak Isletmesinde Geri Déniisiim 1 2 3
4.2.3. Atik alternatifleri - susuz birakma, fermente 1 3
etme, koruma vb.

Konu 5.1 Cevre ilkeleri ve uygulamalanri 6
5.1.1. Cevre mevzuati 1 1
5.1.2. Tarim ve turizm endustrilerinin iklim etkileri 1 1 2
5.1.3. Calisma slirecinde cevre kirliligi kaynaklari 1 1
5.1.4. Enerji tasarruflu cihazlar; azaltilmis enerji

titketimi 1 2
Konu 5.2 Eko etiketler ve uygulamalar 4
5.2.1. Belgelendirme slregleri 1 1
5.2.2. Surdurulebilir mentler 1 1
5.2.3. Organik/Vegan/Fuar ticaret restoranlar ve 1 1
mutfaklar

5.2.4. Cevre dostu uygulamalar 1 1
TOPLAM 41 10 4 65

74



Co-funded by the @

Erasmus+ Programme Q
of the European Union YL

Tanima ve aktarma

"Sef" icin gelistirilen ortak VETERINER Kkalifikasyonu (baslangicta) kurulan CULINART Alliance
tarafindan teslim edilecektir - yeni gelistirilen ortak kalifikasyonun acilisini kolaylastiran ve proje
émrinden sonra teslimatini sirdiirecekbir isbirli§i yapisi. Ittifak, 6grenme kazanimlarinin
taninmasina iliskin Ortak Yeterlilik ve Mutabakat Zapti'nin Teslimi icin bir Framework Anlasmasina
dayanmaktadir.

"Sef" yeterliligi 6grenme kazanimlari birimlerinde yapilandiriimis olsa ve her birim tam kalifikasyona
yonelik goreceli agirligi (yizde) ile temsil edilmis olsa da, bu pilot deneyim igin CULINART ortakhgi
icinde kurumsal dlizeyde elde edilen 6grenme kazanimlarinin daha basit sayisal temsilini ve daha
kolay taninmasini (ve aktariimasini) saglamak icin CULINART konsorsiyumu, ECVET yaklasimina
dayanarak, yeterlilik igindeki her 6grenme sonucu birimi igin puan tahsisi igin bir sistem getirecektir.

ORTAK ulkelerde ECVET benimsemenin farkli asamalari hala bir zorlukoldugundan ve sistemleri
hizalamak pratik olarak mimkin olmadigindan, CULINART projesinin amaglan dogrultusunda
CULINART konsorsiyumu, "Sef" icin yeni gelistirilen ortak VETERINER yeterliliginin toplam saat
sayisinin 1300 oldugunu ve CULINART Alliance'in farkli teslimat baglamlarinda (CULINART ortaklari
ve/veya Ittifak Uyeleri tarafindan) degerlendirilen 6drenme kazanimlarinin dodrulanmasi ve
taninmasi igin kullanilacak 1 ECVET puani = 20 saatlik toplam 6grenme kredi sistemini
benimsedigini kabul eder. Bu amacla genel yeterliik 65 ECVET kredisi atfedilir. Mifredatin
yapisini takiben, her modulin belirli sayida EKVET puani vardir ve moduli olusturan amaglanan
6grenme kazanimlarinin elde etmesiyle ilgilidir.

Bu nedenle, CULINART "Chef" yeterliligine kayitli 6grenciler, tam yeterliligi elde etmek igin gereken
tam birim sayisinibasariyla tamamlamamis olsa bile, tamamlanan 6grenme kazanimlarn birimleri
(modduller,mifredati dully olarak dederlendirilen, dodrulanan ve kaydedilenmodiller fro m fro)
aracilidiyla elde edilen ECVET puanlarinin taninmasini alacaktir. Bu ayni zamanda yurtdisinda
gecirilen 6grenim slirelerinin taninmasini vererek ortaklik icindeki EKVET hareketliligini kolaylastirir.
Bir 6grenci mifredattan bir modUll basariyla tamamladiginda(sirasiyla belirli bir birim icin beklenen
bir dizi 6grenme sonucu),elde edilen sonuglar kanitlanacak ve 6grenci bu LOS birimine ayrilan EKVET
puanlarini kazanacak ve bu nedenle belirli sayida kredi alacaktir.

Kredi transfer daha sonra bir baglamda elde edilen belirli 6grenme kazanimlarini alma ve bunlarn
baska bir baglama aktarma (CULINART ortakligi ve ittifaki icinde) sirecini ifade eder. Pratik olarak
bu, dederlendirilen sonuglara dayanarak CULINART Alliance igindeki tim ortak kurumlar tarafindan
ogrencilerin verilen ECVET kredilerinin dogrulanmasi ve taninmasi yoluyla yapilacaktir. CULINART
projesi cercevesinde Mutabakat Zapti'nda kredi transferi 6ngdérilmektedir.

MUfredatin birim yapisini 6grenenler igin bir diger avantaj, yeterliligi elde etmek igin daha esnek veya
bireysellestirilmis yollar icin firsatlar vermesidir - egitime farkl tlkelerde (6grenme hareketliligi dahil)
katihlabilir, 6grenci kisisel tercihlerine ve kullanilabilirligine gére ayni anda bir veya birkag birim
alabilir, ve en 6nemlisi - 6grenci, Los'in zaten gayri resmi ve resmi olmayan 6grenmede edindigini
kanitlayabilecedi bazi birimlerdeki editimi "atlayabilir". ECVET yaklasiminin uygulanmasi ve gayri
resmi ve bigimsel olmayan 6grenme baglamlarinda veya CULINART Mutabakat Zapti kapsami disinda
(6rnedin Ittifak''n bir parcasi olmayan bir VETERINER kurumunda) elde edilen 6§renme
kazanimlarinin taninmasi igin ortaklar, tanimlamaya iliskin usul ve mekanizmalari uygulayacaklardir,
ilgili mevzuatta oOngoérilen bu 0grenme kazanimlarinin dogrulanmasi ve taninmasi (veya
birimlerin/niteliklerin verilmesi veya ulusal dlizeyde kredi verilmesi yetkisine sahip yetkili kurum
tarafindan yapilandiriilmamis olarak). Ortaklar, ilgili birimlerin ve ilgili ECVET noktalarinin (mimkin
oldugunda) verilmesi yoluyla gayri resmi ve bicimsel olmayan &6grenme prosedurlerinin
dogrulanmasini sonuclandirmaya ve boylece 6grenci beklenen 6Grenme kazanimlarini dis baglamda
zaten elde ettiginde egitim yerlestirme gabalarinin tekrarlanmasini 6nlemeye galisacaktir.
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ECVET puanlarinin tahsisi ve kredi transferi ile ilgili daha fazla bilgi icin IGtfen CULINART Mutabakat
Zapti'na bakin.

Proje Referansi No. 597848-EPP-1-2018-1-BG-EPPKA3-VET-1Q
Culinart: Mutfak Sanatlarinda Ortak Yeterlilik ve Siirekli Egitim icin Pilot Yollar Tasarlama
Avrupa Birligi Erasmus+ programi tarafindan ortaklasa finanse edilmektedir.

Bu yayinin retimine yonelik Avrupa Komisyonu destedi, yalnizca yazarlarin gorislerini yansitan

iceriklerin onaylanmasi anlamina gelmez ve Komisyon, burada yer alan bilgilerin kullanimindan
sorumlu tutulamaz.
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