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CULIN Mutfak Sanatlarinda Ortak Mesleki Egitim ve
Ogretim Yeterliligi ve Siirekli Egitim icin Pilot Yollar
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ORTAK VET YETERLILIGININ

“ASGI"

YETERLILIK PROFILI

Proje referans numarasi: 597848-EPP-1-2018-1-BG-EPPKA3-VET-]Q
"CULINART: Mutfak Sanatlarinda Ortak Mesleki Egitim Yeterlilikleri Tasarlama ve
Siirekli Egitim icin Pilot Uygulamalar"
Avrupa Birligi Erasmus + tarafindan finanse edilmektedir.
Avrupa Komisyonunun bu yayinin Uretilmesine olan destedi, yalnizca yazarlarin gorislerini yansitan
iceriklerin onayini tegkil etmez ve buradaki bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan Komisyon
sorumlu tutulamaz.
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Giris

Sunulan belge, CULINART - WP3 projesi gercevesinde gelistirilmistir. Ortak Ulkelerdeki
(Ihtiyac Degerlendirme raporunda) belirlenen beceri ve egitim ihtiyaclarina yanit vermeyi
amagclayan,"Yonetici Asc¢1" meslegi icin ortak bir VET kalifikasyonununtasarlanmasi
ve ortak Ulkelerin her birinde yeterlilik olarak taninmasini gérmek.

Ortak yeterliligin gelistirilmesi, CULINART projesinin kilometre tasidirve is piyasasinda
rekabet edebilecek ve kariyer gelisimi ve ileri editim igin iyi bir temel saglayacak ortak bir
mesleki yeterlilik gelistirerek mesleki egitimin mutfak sanatlarindaki ilgisini gelistirmeyi
amaclamaktadir. Yeterlilik, ESCO! meslek kategorisi 343'un ihtiyaclarina cevap verecektir:
Sanatsal, kultirel ve ascilik yardimci profesyonelleri /3434: Sefler vemutfak ydnetimi
sirecleri hakkinda derinlemesine bilgi, muikemmel iletisim gibirestoranve mutfak
endustrisindekiisverenlerin en son gereksinimlerini yansitir.beceriler, yénetsel, organizasyon
becerileri vb.

CULINARTprojesininamaclar dogrultusunda, ortak Mesleki Egitim ve Ogretim yeterliligi,essiz
bir gastronomik deneyim saglamak igin yaraticilik ve yenilikgilik yetenekleri ile ascilik
uzmanlariolarak Ascilar icin ESCO tanimina cevap vermek Uzere kabul edilmistir.En popller
mesleki yeterlilik olan "asg!" dan daha yuksek dizeyde 6zerklik, sorumluluk ve teorik bilgiye
(6zellikle disiplinler arasi) sahip olacak ve ayni zamanda sonuncusuna, kendilerini gelistirme
firsati verecek profesyonelleri hazirlamak icin tasarlanmistir. yardimc profesyonellerin
nitelikleri.

Nitelik Tanimi

Bu yeterlilik,yemek ve menl 0Odgelerinin hazirlanmasinda asgi ve mutfak calisanlarindan
olusan bir ekibe rehberlik etmek igin gok cgesitli ustalikli ascilik becerileri ve mutfak
organizasyonu ve yonetimi hakkinda sadglam bilgi kullanan sef ascilarinrolini yansitir.
Analitik becerileri ve muhakemeyi kullanarak, énemli bir bagimsizlikla ve diger yénetim
diizeylerinin temsilcileriyle isbirligi icinde calisirlar, is faaliyetlerine rehberlik edecek
planlarin, politikalarin ve prosedirlerin uygulanmasini gelistirir ve yonetirler.Glunllk islerinde
kullandiklar yénetsel ve yaraticilik becerilerinin yani sira, dijitallesme, cok kulttrlGltik gibi
gida ve yemek hizmeti sektorleri icin ortami tanimlayan gtincel edilim ve konulara goére bilgi
ve becerilerini strekli gelistiriyorlar. Halk saghgi, kaynak verimliligi, gastronominin miras
dederi, sosyal sorumluluk vb.

CULINART projesi amaglari igin gelistirilen ortak VET yeterliliginin adi "Asci" olarak
belirlenmistir. "Asgl" teriminin cgevirisi ortaklarin dillerine tam anlamiyla tercime
edilemezve yeterliligin niteligi ve kapsamininen iyi sekilde anlasilmasini saglamak igin gevirisi
dedisebilir.

Yeterliligin Gerekgesi

Yeni ortak yeterliligin amaci, yalnizca yemek pisirmede dedil, ayni zamanda bilgi, deneyim,
sanat ve zanaatin bir kombinasyonu olarak gastronomi alaninda da basarili olmasi gereken
profesyoneller icin artan pazar talebine yanit olarak mutfak sanatlarinda ME teklifinin
iyilestirilmesine katkida bulunmaktir. Bu, "Asci" yeterliliginin 6grencilere teori ve pratigi
birlestiren, belirli bir mesledi gerceklestirmelerine izin veren, ayni zamanda onlara ilerleme
ve egditim ve 6gretime geri donme firsati veren bir beceri karisimi edinme firsati vermesini
saglamak igin 6nemlidir. becerilerini gelistirip tamamlayabilmek igin.

Yemek hazirlamadaki temel islemlerin teknolojik ilerlemesi ve otomasyonu, yaratici ve
girisimcilik becerilerini Gst dizey gida okuryazarligi, diyette teknik ve kdlturel bilgi,
surdarlebilirlik, gida zinciri yonetimi, gida deneyimleri olusturma vb. Ile birlestiren isler igin
acik alan.

1 https://ec.europa.eu/esco/portal/home
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Genel olarak, "Ascl" yeterliliginin amaci, tUm mutfak slreclerini, kaynaklari ve personeli
yobnetebilecek yetenekli ve deneyimli bir sef-asci hazirlamak, ayni zamanda yeni yemekler
yaratmak ve isinde ve ortaminda yenilikler sunmaktir.

Yeterliligin Amaci

Ortak Mesleki Egitim ve Ogretim“Sefi” yeterliligi, 6grencileri restoran isletmesi / yemek
servisi, oteller veya ilgili birimlerin yani sira yiyecek ve icecek departmanlarinda hem teknik
hem de yonetim faaliyetlerini gerceklestirmeye hazirlayacaktir. Yeterlilik,
mezunlarin konaklama sektdriindeki ilgili bilgi ve becerilerle donatilmasinin yani sira, gerekli
kisisel ve sosyal becerileri ve entegre yonetim becerilerini edinmelerine yardimci olmayi
amaclamaktadir.

Yeterliligin Bilesimi

Ortak yeterlilik asagidaki birimlerden(ciktilar)olusacaktir:

1. Ayrintili bir yeterlilik profili-yeterlilik mezunlarinin (profesyonellerin) sahip olmasi
beklenen beklenen 6grenme ciktilarini ve yeterlilikleri (bilgi, ise 6zgl ve sosyal beceriler,
tutumlar)ana hatlariylabelirtmeyiamaglayanmevcut belge.

2. Yeni egitim iceriginde modduler yapi, glcli is temelli ve e-6grenme bilesenleri iceren
ve sinir otesi, uluslar arasi ve bolgeler arasi 6grenen hareketliligini destekleyen ortak bir
Uluslar arasl miifredati.Miifredat, beklenen 6grenme ciktilarini egitim
moddullerinedonistirmeyi amaclamaktadirve editim ve 6drenim stratejisini, Onerilen
literatlrG ve calisma kaynaklarini, 6grenciler icin 6n kosullari, egitmenlerin profilini, ihtiyag
duyulan tesisleri vb. Ana hatlariyla belirtecektir.

3. Basarili olmak icin 6grencilerin uymasi gereken 0zel gereksinimleri listeleyen
dedgerlendirme standartiari.
4, Ortak ulkelerde ylksekogretim dizeyinde daha ileri dizeyde egitim icin ortak

yeterlilik mezunlarinin HBO rehberligi ve esnek vyollari.Belge, ilerlemeyi ve daha ileri
calisma firsatlarina gecisi aciklayacaktir;resmi MEO disinda is deneyimi yoluyla edinilen
becerilerin taninmasi;sirket ici egitim firsatlan ve staj programlar vb.

5. Bunu sunmaya karar veren editim kurumlarinda ortak yeterliligin Uretkenligini
artirma stratejisi.

Ortak yeterlilik Ingilizce olarak gelistirilecek ve daha sonra tercime edilecek ve ortak
tlkelerin Mesleki Egitim ve Ogretim ortamlarina uyarlanacaktir.Bazi Ulo'larin resmi egitim
sisteminde Ulkenin zorunlu mifredatina zaten dahil oldugu g6z 6ninde bulundurularak,
gelistirilen yeterlilik cercevesi ortak Ulkeler arasinda farklilik gdsterebilir, bu nedenle her llke
ve duruma uyarlanacaktir.Ortak {lkelerdeki MEO gercevesi ve mevzuati kapsaminda zorunlu
olan ek ve / veya istege bagli Ulo, sirasiyla egitim moddlleri ile tamamlanabilir.

Yeterlilik Profili

Bu yeterlilik profili, ascilarin calismalarinin 6zgulliguni hesaba katan gelistirilmis Ihtiyac
Degerlendirme Raporuna (NAR) dayanmaktadir.Adirlama sektori ve oOzellikle mutfak
sanatlan alaninda yeni bir yeterlilik igin ihtiyaclarin analizi ve dederlendirilmesi, CULINART
ortak dlkelerinin her birinin topraklarinda gerceklestirildi: Bulgaristan, Ispanya, Fransa,
Italya, Portekiz ve Tirkiye .Buna gére NAR, mevcut MOE editim teklifleri ve isletmelerin Sef
olarak cgalisan mutfak uzmanlarina yonelik gereksinimleri ile ilgili Ulkeye 6zgl yeterlilik
ihtiyaglarinin derinlemesine arastirma ve analizinin sonuglarini yansitir.

Amacg yeterlilik profilin (6zel bilgi, beceri ve yetkinlikler) yeterlilik sahip (profesyoneller)
ihtiyacini mezun beklenmektedir 6grenme ciktilari ana hatlariyla ve siniflandirmak etmektir.
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Sunulan yeterlilik profili, "Asci" yeterliliinin kazanilmasi icin ortak uluslar arasi MEO
mufredatinin gelistiriimesinin temelini olusturur.

Yeterlilik Profilinin Yapisi ve Igerigi

Yeterlilik bashgi (Ingilizce ve ortaklarin dillerinde):
Litfen uygulamada kullanilanve yeterliligin 6ziind ve kapsamini mimkin olan en iyi sekilde (varsa)agiklayan alternatif
basliklari / cevirileri de ekleyin.

ingilizce| SEF

Bulgarca| TmaBeH rorBau
Alternatif basliklar:lllegp-roTBay, Masicrop-roreay

Ispanyol SEF

Fransizca| Sef

Italyan| SEF

Portekizce| SEF
Alternatif baslklar: CHEF

Turkl SEF

Kisa Agiklama:

Sefler, benzersiz bir gastronomi deneyimi saglamak igin yaraticilik ve yenilikcilik yetenedine sahip
mutfak uzmanlandir.Yiyeceklerin satin alinmasini, depolanmasini, hazirlanmasini, pisirilmesini ve
servisini denetlemek icin mutfagi ve personeli yonetirler.
Meslek profili?:
Sefler mendiler tasarlar, yemekler hazirlar ve otellerde, restoranlarda ve diger yemek yerlerinde,
gemilerde, yolcu trenlerinde ve 6zel evierde yemeklerin planlanmasi, organizasyonu, hazirlanmasi

ve pisirilmesini denetler.

Yeterlilik profilinin Uluslararasi Siniflandirma Sistemlerindeki yeri:

EQF seviyesi: EQF seviye 5

Mesleki alan ve sektor / ler: Konukseverlik ve turizm

Oteller, restoranlar ve catering sektéri
Yemek Uretimi

Mutfak yoénetimi

Alan3: ISCED-F 2013: 1013 Otel, restoranlar ve catering (811)
ISCO referansi: ISCO 08: 3434 Sefler
ESCO referansi: ESCO:
343: Sanatsal, kiltiirel ve mutfak yardimci profesyonelleri
3434: Sefler

Ortaklarin NQF'lerine referans:

Bulgaristan] NQF 4 (III mesleki yeterlilik seviyesi) / 5 (IV mesleki
yeterlilik seviyesi)

ispanyal NQF 4/5 (CNCP)

Fransal| NQF 4/5

Italya| italyan Bélgelerine gére NQF 4 ve 5

Portekizl NQF 5 - Ileri egitim icin kredili orta 6gretim sonrasi iginci
kademe olmayan yeterlilik

Tlirkiyel NQF 5

Onerilen siire:

Miifredatta gelistirilecektir - resmi MEO sistemi ve dogrulama

Z http://data.europa.eu/esco/isco/C3434
3 ISCED-F 2013
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Yeterliligin 6nerilen siresi, ortak mifredatta belirlenen calisma saatlerinde is yikine
baglanacaktir.Bununla birlikte, farkli 6grenme / calisma baglaminda edinmeyi mimkin kilmak (ve
boylece yeterliligi olusturan birimlerin 6grenme ciktilarinin taninmasina, onaylanmasina olanak
saglamak icin) yeterlilik profiline belirli sayida calisma saati tahsis edilmeyecektir.

Ortak iilkelerdeki ulusal mevzuata gore siire gereksinimleri (NQF kimlik bilgileri dikkate

alinarak):
Mifredati olustururken asagidakilere uyulacaktir.

Bulgaristan, Bulgaristan'da EQF seviye 4 (III mesleki yeterlilik
derecesi) yeterliliginin kazanilmasi igin asagidaki sartlar
gecerlidir:

-Cerceve Programlarina gore egitim mufredati "6", "B", ""

-En az 960 calisma saati (en az% 50'si pratik egitim)
-ikili egitim formu, aksam egitim formu ve yari zamanl
kurslar mimkundir (sirasiyla minimum calisma saati
sayisini azaltir)

Bulgaristan'da yeterlilik EQF seviye 5 (IV mesleki yeterlilik
derecesi) edinimi icin asagidaki sartlar gecerlidir:

-"T'" Cerceve Programinda 2 yila kadar

-Gunlik egitim / 6gretim sekli uygulandiginda en az 1260
calisma saati (en az% 50'si pratik egitim)

-ikili egitim formu, aksam egitim formu ve yari zamanl
kurslar mimkundir (sirasityla minimum calisma saati
sayisini azaltir)

Ispanya| Ustiin Teknik Dereceye gétiiren Yiksek Sinif Egitim
Kurslari (EQF5), Yiiksek Ogretimin bir pargasidir.Bu
kurslara, Zorunlu Orta Ogretim Sertifikasi
(Bachillerato)verildiktenveya ilgili erigsim
testindengectikten sonraerisebilirsiniz.

Yeterlilik kazanmak igin EQF seviye 5, 2 yil ve 2000 saate
kadar gereklidir.

Fransa| ULUSAL YETERLILIK

Her seviye, hedeflenen yeterlilik, mesleki 6zerklik derecesi
ve hedeflenen sorumluluklar ve higbir durumda egitimin
slresi ile ilgili olarak elde edilen egitim seviyesine
referansla belirlenir.

Italya italyan NQF'nin 4 ve 5 seviyeleri, daha yiiksek teknik
uzmanlik kurslarinin bir sonucu olarak veya Bélgesel
Yeterlilik Sistemleri ile ilgili yiksek 6gretim ve ylksek
egitim kurslarinin bir sonucu olarak verilebilir.

Bolgesel Sisteme atifta bulunan nitelikler s6z konusu
oldugunda, kurslarin sliresi 6grencilerin gegmisine gére
minimum 300 ila maksimum 600 saat arasinda
degismektedir.

Daha yiksek teknik uzmanlik kurslari durumunda, sertifika
4. seviye igin 800-1000 saatlik ve 5. seviye igin 1800-2000
saatlik bir egitim kursunun sonunda alinir.

Portekizle Minimum 1500 saat ve maksimum 1560 saat gcalisma
saati

e Genel ve bilimsel egitimin ve teknolojik egitimin
bilesenleri, sabit saat sayisinin ilk% 15'ine ve ikinci%
85'ine karsilik gelen 840saat ile 1020 arasinda temas
saatine sahiptir.

¢ Teknolojik egitim bileseninde, pratik uygulama seti,
laboratuvar, atdlye ve / veya proje, iletisim saatinizin en
az% 75'ine karsilik gelmelidir.
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o Isyeri Egitim Bileseni, 720 saati asmayan 360 saatten az
olamaz.
Onceki paragraflara gore her (¢ egitim bilesenine atanan
calisma baglaminda iletisim ve egitim saatlerinin toplami
1200 saatten az veya 1560 saatten fazla olamaz.
Tlrkiyel Halk Egitim Merkezi:Halk egitim merkezine 520 saat teorik
ve 320 saat pratik egitim sarti ile sertifika (NQF-4) alinabilir.
Meslek Ylksek Okulu:Birsertifika(UYC-4) 1200 teorik
derslerin saat ve 10 ve 11. siniflarda sonunda isletmelerde
staj 10 ay olmak lzere toplam 4 yillik 6grenimleri sliresince
elde edilebilir.Mezun olmaya hak kazanan 6grencilerin ayrica
bir isletme sertifikasi da vardir.
5. seviye icin bir 6nlisans programindan, 6. seviye icin ise
Universitelerin  veya teknik  boélimlerin  gastronomi
bélimlerinden mezun olma zorunlulugu vardir.

Ogrenciler icin giris kosullar::

Asgari gelen egitim / yeterlilik seviyesi (ortaklarin ilke mevzuatina gére)

Bulgaristan| EQF 4 igin:

- ilkdgretimi tamamladi - 6grenciler igin;

- ilk lise asamasini tamamladi ve birinci derece mesleki

yeterlilik kazandi - 6grenciler igin;

- 6grenciler igin XI sinifini tamamladi ve ikinci derece mesleki

yeterlilik kazandi;

- 16 yasin lzerindeki kisiler icin devlet yeterlilik sinavlarina

girme veya orta 6gretim alma hakki kazanildi;

EQF 5 icin: Orta 6gretim

ispanyal EQF 4 icin: Zorunlu Orta Ogretim Sertifikasina veya ilgili

erisime sahip olma

AYC 5 icinsaat Sonrasi Zorunlu Ortadgretimde Belgesi

(Bachillerato) olding veya ilgili erisim testini tutan.

Fransa| EQF seviyesi 3/4
Italya] EQF 3 = mesleki yeterlilik

Portekiz| Portekiz'de EQF seviye 5 yeterlilik kazanimi igin asadidaki

gereksinimler gegerlidir:

e Bir orta 06dgretim kursu veya yasal olarak esdeger
niteliklere sahip olanlar;

e 10. ve 11. yil konularinin hepsinde onay almis ve bir
o6gretim kursunun 12. sinifa kaydolmus olanlar

e ikincil veya vyasal olarak esdedger vyeterlilik onu
tamamlamamis;

e 4. seviyeden mesleki yeterlilige sahip olanlar;

e Uzmanlk diplomasi teknolojik derecesi veya yeniden
yeterlilik profesyonellerini isteyen bir 6gretmenlik
derecesi veya diplomasi olan Kisiler.

Tirkiyel NQF 4 - Orta 6gretim

Diger gereksinimler (proje konsorsiyumu tarafindan belirlenir)

Yeterlilik ile ilgili pratik deneyim: Pratik unsurlarla yemek pisirme / mutfak sanatlan
konusunda 6nceki egitim / 6gretim
VEYA

Mutfak endlistrisinde harcanan minimum stre
Bu sartin yerine getirildigi disdndlebilir:

-Basvuru sahibinin gercek calisma ortaminda (WBL, ikili

egitim, ciraklik vb.) pratik deneyime sahip oldugunu
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gosteren énceki egitim / égretim igin yeterli kanitlar
saglanmissa (belgeler / sertifikalar / diplomalar) veya
-Yaygin veya resmi olmayan egitim programlarinda daha
once edinilmis yetkinliklerin veya sektordeki calisma
deneyiminin kanitlari araciligiyla.
*Yeterlilik kursuna kaydolmak i¢cin minimum
yeterliligi kanitlamak icin pratik bir sinav
uygulanabilir.
Basvuru sahibinin kanit saglayamamasi veya tecriibe
gbsterememesi durumunda, egitim kurumu, basvuru
sahibinin kursa kabul icin gereken asgari tutari almasina
olanak taniyan bir 6n egitim sadlayabilir.
Asgari yas: 16/18 yil
Basvuru sahiplerinin asgari yasi, ortak (lkelerdeki ulusal
mevzuata ve belirli 6Grenme yollarina gére dedisebilir.
* ebeveyn konsantrasyonu ile en az 16 yil
Dil: Yeterlilik Ingilizce olarak gelistirilir ve ulusal dilde
saglanacak tiim ortaklarin dillerine gevrilir.
Hareketlilik bilesenleri de icerdiginden, hareketlilik
modiilleri igin calisma dili Ingilizce'dir ve minimum
diizeydir (CEFR'ye gore B14) bir gerekliliktir
Ulke mevzuatinin 6zelliklerine gére dider gereksinimler
+ Ulke bazinda ek gereksinimler (varsa belgeler, sertifikalar ve saglik raporlari vb.)
Yeterliligin cikti egitim / 6gretim seviyesi:

Yeterlilik basariyla tamamlandiginda alinan belgeler:

Bulgaristan e Euro pass sertifikasi (editim veren kurum / kuruluglar
tarafindan verilmis)

e Meslekiyeterlilik belgesi III / IV mesleki yeterlilik
derecesi

ispanya e Euro pass sertifikasi (egitim veren kurum / kuruluslar
tarafindan verilmis)

e Mesleki yeterlilik seviyesi 4/5belgesi, yeterliligin
Mesleki Egitim ve Odretim icin Ulusal meslekler
listesine dahil edilmesinin onaylanmasi durumunda

Fransal e Odrenme ciktilarinin hedefleri, icerigi, suresi ve
dederlendirmesini gésteren egitim sertifikasi.

e FEuropass sertifikasi.

Italya o Bolgesel Yeterlilik Sistemiyle ilgili yliksek 6gretim ve
ileri egitim kurslari sé6z konusu oldugunda, hem seviye
4 hem de seviye 5 icin bir Mesleki Yeterlilik Sertifikasi
diazenlenir.

e Daha ylksek teknik uzmanhk dizeyi 4 kurslan
durumunda: daha yliksek teknik uzmanlik sertifikasi.

e Daha vylksek teknik uzmanlik seviyesi 5 kurslari
durumunda: Tecnico Superiore Diplomasi.
Portekizi e Euro pass sertifikasi (egitim veren kurum / kuruluslar]
tarafindan verilmis)
e Mesleki yeterlilik V seviyesi sertifikasi (orta 6gretim
sonrasi ancak ylksek dgretim degil) *
* Yeterliligin Mesleki E§itim ve Odretim icin Ulusal meslekler
listesine dahil edilmesinin onaylanmasi durumunda

4 Common European Framework of Reference for Languages
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Tirkiyel o Euro pass sertifikasl (egitim veren kurum / kuruluslar

tarafindan verilmis)

- Mesleki yeterlilik sertifikasi 4 dizey
(lisesonrasi,ancak yliksek 6gretim degil)

- Bir isletme agma belgesi (yasal zorunluluk

e bir yiyecek ve icecek isi acin)

Tanimlar ve Varsayimlar

CULINART projesinin amaglari dogrultusunda,Yeterlilik Profili, mesieki yeterlilikler ve
bunlari olusturmak icin gereken genel bilgi ve beceriler icinde tasarlanmis, ayri 6grenme
ciktilart birimleri (Ulo'lar) halinde gruplandiniimis karmasik bir dizi 6grenme ciktilari (lo'lar)
olarak tanimlanir. Her bir 6grenme cikti birimi, bagimsiz olarak dederlendirilebilen veya
onaylanabilen tam mesleki yeterliligin bir parcasidir.

Yasam boyu égrenme icin Avrupa Yeterlilikler Cercevesine iliskin 22 Mayis 2017 tarihli
Konsey tavsiyesindeverilenve Avrupa Yeterlilikler Cercevesinin kurulmasina iliskin 23 Nisan
2008 tarihli Avrupa Parlamentosu ve Konsey tavsiyesini yliriirliikten kaldiran "Ogrenme
ciktilar1”icin su anda yururlikte olan tanimyasam boyu 6grenmeigin lo,"bir égrencinin
bilgi, beceri ve sorumluluk ve é6zerklik acisindan tanimlanan bir 6grenme siirecini
tamamladiktan sonra ne bildigi, anladigi ve yapabilecegi ile ilgili ifadeler” olarak
tanimlamaktadir.®> Bu tanim, lo'nun (glUncli unsurunun (bilgi ve beceriler
hari¢)yetkinlikoldugu yasam boyu 6drenme icin Avrupa Yeterlilikler Cercevesinin
kurulmasina iliskin 23 Nisan 2008 tarihli Konseydeverilen bir 6ncekinden farkhdir.

Avrupa Yeterlilikler Cercevesinde sorumluluk ve ozerkligi temsil eden tanimlayici,
6grencinin bilgi ve becerileri 6zerk ve sorumlulukla uygulama becerisianlamina gelir.Buna ek
olarak, yeterliligin anlami,yalnizca 6grenme sirecinde edinilen bilgi ve becerileri degil, ayni
zamanda kisisel, sosyal ve diger yetenekleri gercek yasam durumlarinda ve iste kullanma
konusunda kanitlanmis beceriye odaklanir. CEDEFOP®, yeterliligi, 6§renenin otonom olarak
pratikte, toplumda ve iste bilgi ve becerileri uygulama becerisiyle dogrulanan, gercekte elde
edilen 6grenme ciktilari olarakyorumlar.”

Bununla birlikte, "Asci" yeterliligi icin tasarlanan yeterlilik profili, Orenme Ciktilari ve
bireysel unsurlar (bilgi, beceri ve yeterlilikler) acisindan aciklanacaktir.Bu nedenle,
CULINART projesi baglaminda, proje ortaklari arasindaki ortak terminoloji anlayisinin
ardindan asadidaki tanimlar gecerli olacaktir:

Yasam boyu 6grenme icin Avrupa Yeterlilikler CULINART projesi kapsaminda

Cercevesi hakkinda 22 Mayis 2017 tarihli Konsey
tavsiyesi

Ogrenme Ciktilari, bir 8grencinin bildigi, anladi§i | Ogrenme Ciktilari, 6grencinin

ve bir 6grenme sirecini tamamladiktan sonra neler | bir dizi edinilmis bilgi, beceri ve

yapabilecedine iliskin bilgi, beceri ve sorumluluk ve | yeterliligi kanitladigi, ulasilan

Ozerklik agisindan tanimlanan ifadeler anlamina | temel gergeklestirmeler / temel

gelir. gobrevler olarak tasarlanmigtir.
Bilgi, 6grenme yoluyla bilginin 6zimsenmesinin Bilgi, 6grencinin ne bildigi /
sonucu anlamina gelir.Bilgi, bir galisma veya bildigi ve anladigi agisindan

cgalisma alaniyla ilgili gergeklerin, ilkelerin, teorilerin | tanimlanir.
ve uygulamalarin batinddar.Avrupa Yeterlilikler

5 Council recommendation of 22 May 2017 on the European Qualifications Framework for lifelong learning and
repealing the recommendation of the European Parliament and of the Council of 23 April 2008 on the
establishment of the European Qualifications Framework for lifelong learning

6 European Centre for the Development of Vocational Training, https://www.cedefop.europa.eu/bg/about-cedefop

7 Cedefop (2017). Defining, writing and applying learning outcomes: a European handbook.
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Cercevesi baglaminda, bilgi teorik ve / veya olgusal
olarak tanimlanir.

Beceri, bilgiyi uygulama ve goérevleri tamamlamak Beceriler, 6grencinin neler
ve problemleri ¢c6zmek igin know-how yapabildigine gore tanimlanir.
kullanmabecerisianlamina gelir.Avrupa Yeterlilikler
Cercevesi baglaminda, beceriler bilissel (mantiksal,
sezgisel ve yaraticl distinme kullanimini igerir)
veya pratik (el becerisi ve ydontem, malzeme, arag
ve araglarin kullanimini igerir) olarak tanimlanir.

Yeterlilik, bilgi, beceri ve kisisel, sosyal ve / veya Yeterlilik, 0grencinin neyden
metodolojik  yetenekleri is veya calisma sorumlu oldugu / neyi
durumlarinda ve mesleki ve kisisel gelisimde denetledigi agisindan tanimlanir

kullanmanin kanitlanmis yetenedi anlamina gelir.

CULINART projesinin amacglan dodrultusunda,6grenme ciktilarinitanimlamak igin
asadidaki yapinin kullanilmasina karar verildi:

e bilgiyi tanimlamak icin "6grenci biliyor / asina ve anliyor ..." ifadesini kullanin.
e becerileri tanimlamak icin "6grenci yapabiliyor ..." ifadesini kullanin.

o vyeterlilikleri sorumluluk ve 6zerklik acgisindan "6grenci sorumludur / denetler /
yuratar ..." ifadesini kullanarak agiklamak igin + bagimsiz olarak / bir takim iginde

lo, Units of Learning Outcomes (Ulo) olarak gruplandiriimistir. CULINART projesi
baglaminda, bir lo Birimi,bagimsiz olarak degerlendirilebilen ve dogrulanabilen tutarl bir
bilgi, beceri ve yeterlilik kiimesinden olusan bir yeterliliginbirbileseniolarak anlasilir.

Amaglanan 6grenme ciktilar (belirli bir mesledin basarili bir performansina yonelik olarak
arzu edilen lo) ile 6lgllebilen ve dederlendirilebilen etkili elde edilen 6grenme ciktilar (bir
ogrenme slirecinden sonra elde edilen 6grenme ciktilari) arasinda bir fark yapilmasi
gerektiginden  CULINART projesi baglaminda, birlo Birimi, yalnizcabilgi,
beceriveyeterlilikacisindan  beklenen 6grenme ciktilarinin  tanimini dedil, ayni
zamandabunlarin dederlendiriimesi igin arag ve kriterlerideiceren bir dizi bilesenden
olusur.Bu amacla, her Ulo,6lglilebilir, gézlemlenebilir ve gercek calisma durumlarina dayali
performansa iliskin nitel ve nicel bilgiler  sadlayanilgili degerlendirme
araglariveperformans kriterleriyleiliskilendirilir. Ayrintili dederlendirme prosediirleri,
kriterleri ve araclari, ortak kalifikasyonun bir parcasi olacak dederlendirme standartlarinda
daha ayrintili olarak saglanacaktir. Dederlendirme araglariyla birlikte ele alindiginda bir lo
Unitesinin Bilesenleri, beklenen 6Jrenme ciktilarinin elde edilen égrenme ciktilan ile
karsilastiriilmasina ve hangi 6grenme sonuglarinin elde edildiginin bilinmesine izin verecektir.

Ogrenme sonuclarinin yaygin ve gayri resmi 6§renmenin taninmasi ve onaylanmasi icin bir
referans noktasi sagladigi géz énine alindidinda, gereken belirli bir zamana degil, elde
edilecek 6grenmeye odaklaniimaldir.® Bu nedenle, yeterlilik sliresi burada 6grenme /
calisma saatlerinin is yuki acisindan yeterlilik profilinde belirtiimeyecek, ancak yeterlilik
edinimi igin muUmkin olan farkli editim programlarina saygi duyan yeterlilik igin ortak
miufredatta daha da gelistirilecektir.

EQF Avrupa Yeterlilik Cercevesi Seviyesini Tanimlama

CULINART projesi kapsaminda gelistirilen yeni ortak yeterlilik, ESCO meslek kategorisi 343
Sanatsal, kultirel ve ascilik yardimci profesyonellerinin ve Seflerin mesleginin (3434)
ihtiyaglarina cevap vermeyi amacladigindan, daha ylksek bir vyeterlilik seviyesini
hedeflemelidir. basvuru formu - EQF 4 veya Ustd.

Ortak Ulkelerin NQF'lerine iliskin yeni ortak yeterliligin tam Avrupa Yeterlilikler Cergevesi
seviyesinin tanimlanmasi, hem Avrupa Yeterlilikler Cercevesi seviyelerinin - 4 ve 5'in

8 https://www.cedefop.europa.eu/files/4156 en.pdf
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6zelliklerini arastirma ve analiz etme surecinden gegti ve amagclarina en uygun olani segmek
icin. Ulke ozellikleri ve baglam g6z 6nline alindiginda sef kalifikasyonu.

CULINART proje ortaklari, Sefin is gorevlerinin uygulanmasi igin gerekli olan faaliyet
sorumluluklarinin ve vyetkinliklerinin kapsamini ve karmasikligini analiz ederek, Sef
kalifikasyonunun EQF seviye 5 ile iliskilendirilmesi gerektigi goriisi etrafinda birlestiler.

Proje ekibinin bu seviyeleri segerken géz 6ninde bulundurmasi gereken temel hususlar
sunlardir:

e MEQ, yiksek d8grenim ve genel egitim arasindaki kesisme noktasinda olusturulan
EQF 5 nitelikleri, istihdama ve kariyer gelisimine erisim saglamanin yani sira yiksek
6grenime ve icinde daha fazla 6grenmeye ve ilerlemeye olanak saglamada 6nemli
bir rol oynar;

e Avrupa Yeterlilikler Cercevesi seviye 5 yeterlilikleri, halihazirda istihdamda olan
bireylerin becerilerini yikseltmek icin uygundur ve onlara istihdama ve ylksek
ogretime gesitli erisim ve ilerleme yollar sunan gelismis teknik ve / veya ydnetim
becerileri saglar.Seviye 5 vyeterlilikleri 6ncelikle isgicl piyasasina erisim ve bu
piyasada ilerleme saglar;

e Genellikle EQF 5 yeterliligine yol acan programlara kayith o6grenciler, ©énceki
egitimleri, yaslari ve / veya is deneyimleri acisindan heterojen bir gruptur ve MEO
gecmisi olan ve halihazirda istihdamda olan 6grenciler igin 6zellikle gekicidir, ayni
zamanda daha yiksek niteliklere sahip 6grenciler veya ayni seviyede;

e Avrupa Yeterlilikler Cercevesi 5. seviye mezunlarinin ylksek 6grenime devam etme
sansi cok ylksektir (6rnegdin, Avusturya'da MEO Universite mezunlarinin®% 50'si
CEDEFOP arastirmasina gore ylksek 6gretime devam etmektedir, 2014°)

e EQF 5 nitelikleri ayni zamanda duistik resmi niteliklere sahip yetiskinler ve geleneksel
olmayan 6grenicileri de barindirir ve galisma deneyiminin dogrulanmasina ragmen
erisim saglar ve bu nedenle yasam boyu 6dgrenim igin bir nimettiri®[(6zellikle
konaklama endistrisi durumunda bu ¢ok yaygin bir sorundur);

e EQF seviye 5 yeterlilikleri, gesitli cephelerde - acil istihdam, kariyer gelisimi ve ileri
6grenme - umutlar agtiklarindan, 6grencilere hitap eder.Ayni zamanda, ileri teknik
ve ybnetim becerilerine odaklanmasi, onlari isverenler icin degerli kilartl,;

EQF seviye 5'in segilmesi lehine olan ikinci saglam giduler grubu, isletmenin gereksinimlerini
Sef pozisyonunun mesledi icin gerekli olan asadidaki becerilere ve yetkinliklere odaklayan
Odak grup tartismalarindan elde edilen sonuclardi: isverenlerin Seften Mutfak slregleri ve
operasyonlarinin  yonetimi, planlanmasi ve organizasyonu, planlamanin (retime
dénastdrdlmesi, kalite kontroliinin yapilmasi, arastirilmasi, zaman gizelgeleri dahil sahada
Uretim vyodnetimi (iscilik, ekipman, drinler) metodolojisi ve prosedirlerinin  nasil
uygulanacadini bilmek maliyet kontrol sistemleri, kar ve zarar bilgisi, formel olmayanin nasil
organize edilecedi ve is basinda gayri resmi 6grenmenin nasil desteklenecedi.Buna ek olarak,
bu seviyedeki profesyoneller mutfak ydnetimi sireglerinin tim asamalarinda yer alirlar:
planlama, organize etme, ylritme (ana is akisina ve gérevlerin dagitimina dikkat etme) yani
sira sonuglari ve genel kaliteyi izleme ve dederlendirme.

Forumlarda tartisilan ana konulardan biri, ascinin tipik mesleki yeterliliklerine ek olarak, bir
kisinin Sef olabilmesi icin daha genis bir yetkinlik ve beceri kapsaminin (organizasyonel,
sosyal ve kisisel gibi) gerekli olduguydu.Bunu, yeni yeterliliklerin gelistirilmesinin ve resmi
olmayan becerilerin dederlendirilmesinin énemli bir yoni olarak kabul ederek, asagidaki
yetkinlikler bu seviye igin 6nemli olarak belirtilmistir:

| Orgiitsel | Kisiye 6zel | Sosyal |

9 https://www.cedefop.europa.eu/files/6123 en.pdf

10 See http://ec.europa.eu/education/policy/strategicframework/index_en.htm

11 European Centre for the Development of Vocational Training (CEDEFOP) The hidden potential of level 5
qualifications - BRIEFING NOTE | JUNE 2014 | ISSN 1831-2411
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Liderlik ve Goérevlerin yénetimi |Esneklik (yeni durumlara Mlsteriler ve (ist yénetim ile
ve dadgitimi uyum saglama yetenegdi) iletisim
Malzemeleri, (riinleri, araclari, |Ozerklik, sorumluluk ve Uluslararasi baglamda
ekipmanlari ve kaynaklari karar verme calisabilme becerisi
lanlama
Risk yénetimi ve problem Kritik ve ézelestirel Mlizakere yetkinligi
cbzme etenekler
Kalite kontrol Girisimcilik ve yaraticilik Catisma ybnetimi
Baskalarinin egitimi Bilgiyi uygulama ve Mlisteri odaklilik
enilikleri asilama kapasitesi
Ogrenmeyi 6§renmek Takim halinde calisabilme
becerisi
Kalite odaklilik

EQF CULINART projesinin daha cok Surekli Mesleki Egitim Egitimine (CVET) odaklandigi
disltnidldiginde bu,Sef kalifikasyonu icinAvrupa Yeterlilikler Cercevesi 5. seviyeyi
secmenin Uclncl ana nedeniydi.

EQF'deki seviyeleri tanimlayan asagidaki tanimlayicilarin "Ascl" yeterliliginin gelistiriimesinde
gecerli olacagini yapmak:

Avrupa Yeterlilikler Cercevesinde (EQF) seviyeleri tanimlayan tanimlayicilar 12

EQF

. . Bilgi Beceriler Sorumluluk ve 6zerklik
Seviyesi
EQF  |Bir calisma veya Soyut problemlere ongdériilemeyen degisikliklerin
Seviye5 |calisma alaninda yaratici ¢6zdmler oldugu is veya calisma faaliyetleri
kapsamli, gelistirmek igin gereken |baglamlarinda egzersiz yénetimi ve

uzmanlasmis, olgusal |kapsamli bilissel ve pratikidenetimi;
ve teorik bilgi ve bu beceriler

bilginin sinirlar kendisinin ve baskalarinin
hakkinda farkindalik performansini gézden gecirip
elistirmek

Meslegin Tanimi

Calisma Ortami ve Kosullari

Calisma kosullari (aydinlatma, gdrdltd, klima);

Farkli calisma alanlari (veriler, kisiler ve makinelerle calisma);
Bireysel veya ekip olarak calisma olanaklari;

Mesleki hastaliklar ve kazalar.

Ozel ve kamu igletmelerinin misafirperverlik bélimlerinin mutfaklari, restoranlar, gemiler,
trenler ve yatlar dahil yemeklerin hazirlandidi yerlerde bir asgl gérev yapmaktadir.

Sefler bu ortamlarda uzun saatler yaparlar ve hafta sonlari, tatiller veya 6zel glinlerde /
genellikle vardiyalarda - dinamik modda / her zaman fazla mesai yapma olasiligi vardir.

Sefler, normatif gerekliliklere gbre 6zel bir tiniforma ve koruyucu is kiyafeti, 6zel ayakkabilar,
eldivenler vb. Kullanirlar.

12 https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32017H0615(01)&from=EN, accessed
11.06.2019
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Sefler, restoran / otel yonetimi temsilcileri, mutfak personeli ve diger ilgili personelden
olusan ekipler halinde calisirlar.

Cesitli mekanik, termal yiksek sicaklik ve otomatik mutfak ekipmanlari, elektrikli ve / veya
gazh cihazlar, keskin aletler dahil pisirme envanteri, gigcli temizlik kimyasali maddeleri ile
calisin, boylece isle ilgili yaralanma ve is kazasi riski (yaniklar, kesikler, vb.).

Sefler son derece dinamik bir ortamda calisirlar, genellikle cok stresli ve catisma durumlar,
yobnetimleri ve ¢cdzmeleri icin beceri gerektiren durumlar ortaya cikar.

Sefler de dahil olmak lGzere tim mutfak personeli igin genellikle 6zel saghk muayenesi ve
sertifikasi gereklidir, diizenli olarak koruyucu saglik muayenelerine gitmeleri ve saghk
durumu icin gecerli bir sertifikaya sahip olmalarn gerekir.

Sefin Is Faaliyetleri ve Gorevleri

Genel olarak, bu is faaliyetleri ve gorevlier mesleki profilin dogasinda yer alir ve yeterlilik
profilinin bir unsuru olarak distinilmemelidir, ancak 6grencinin gergeklestirebilmesi gereken
beklenen is faaliyetlerini eslestirmek amaciyla (sirasiyla yeterli oldugunu goésterebilme)
gercek bir calisma ortaminda gergeklestirilmeleri icin yeterlilikler), burada bir Sefin
gerceklestirdigi ve temelde 6grenme sonuglarinin olusturuldugu ana anahtar gorevleri
listeleyecegiz.

ESCO'ya gore “Ascl” icin mesleki profil ve ayrica ISCO-08 siniflandirmasinda Sefin ana
g6revleri asagidaki gibi listelenmektedir.!3:

Ana Bildirim:

Sefler menuler tasarlar, yemekler hazirlar ve otellerde, restoranlarda ve diger yemek
yerlerinde, gemilerde, vyolcu trenlerinde ve 06zel evlerde yemeklerin planlanmasi,
organizasyonu, hazirlanmasi ve pisirilmesini denetler.

Gorev Bildirimi

(a) yemek tarifleri ve mendleri planlamak ve gelistirmek, yiyecek ve iscilik maliyetlerini
tahmin etmek ve yiyecek tedariklerini siparis etmek;

(b) tim hazirlik ve sunum asamalarinda yemeklerin kalitesini izlemek;

(c) yemek hazirlama konularini yoneticiler, diyetisyenler, mutfak ve bekleyen personel ile
tartismak;

(d) ascilarin ve yiyecek hazirlama ile ugrasan diger iscilerin faaliyetlerini denetlemek ve
koordine etmek;

(e) belirlenmis standartlara uygunlugu saglamak igin malzemeleri, techizati ve calisma
alanlarini incelemek;

(f) gidanin nasil sunulmasi gerektigini belirlemek ve dekoratif yiyecek vitrinleri olusturmak;
(g) ascilara ve diger iscilere yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, slislenmesi ve sunulmasi
konularinda talimat vermek;

(h) mutfak personelinin ise alinmasina katilmak ve performanslarini izlemek;

(i) 6zel yiyecekleri ve karmasik yemekleri hazirlamak, baharatlamak ve pisirmek;

(3) hijyen ve gida givenligi yonetmeliklerini aciklamak ve uygulamak.

Bunlan takiben, sefi, tasarimdan uygulamayakadar bir mutfaktan ¢ikan gidalardan sorumiu
bir restoran veya yemek tesisinin operasyonlarini yéneten ve denetleyen oldukga yetenekli
bir profesyonel asci olaraktanimlayabiliriz.

Sirket madari ile menuleri detaylandirarakyeni tarifler yaratir.

13 https://www.ilo.org/public/english/bureau/stat/isco/docs/d8a.pdf
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Hijyen kurallarina saygi dahil, mutfakla ilgili her seyi yaratmadan yemeklerin tasarimina
kadar yonetir.

Asci ekibini ydnetir ve bilgilerini aktarir.
Arzi, Gretimlerin maliyetini ve satis fiyatini denetler.
Idari kararlarin cogunu alir veyiiksek kalite diizeyinikorur.

Mutfak personeli yénetimi slirecine dahil olur (yeni mutfak personeliyle gériisme, ise alma
ve egitim).

Bu anlamda Sefin ana calisma faaliyetleri sunlardir:

1. Glvenlik, hijyen ve c¢evre koruma ydnetmelik ve oOnlemlerinin etkin bir sekilde
uygulanmasini saglar.

2.Restoran yonetiminin profesyonel alaninda kararlar almasini destekler ve optimizasyon
igin dnlemler dnerir

3. Mutfak personelini bir asgi ekibine etkili bir sekilde liderlik eder, motive eder ve egitir ve
uygun defter tutulmasini (dokiimantasyon) saglar.

4. Butcenin mali uygulamasini planlar, organize eder ve kontrol eder ve ihtiyag duyulan
kaynaklar yonetir.

5.Urlinler ve siiregleragisindan mutfak tiretimini ydnetirve yiiksek performans kalitesi saglar.
6.Yeni Uriinler, teknolojiler, trendler vb. Uzerinde bagimsiz olarak arastirma yapar ve yeni
tarifler, meniler vb. Gelistirir.

7.Mutfaktaki yenilikleri takip eder ve tanitir ve alaninda yaraticilik gésterir.

8.Mutfak isinde bilgi teknolojilerini tanitir ve uygular

9. Ustleri, astlari ve misterileriyle etkili bir sekilde iletisim kurar, yabanci dil / diller de dahil
olmak Uzere sorunsuz iletisim akisi saglar

Metodolojik Yaklasim

“Ascl” icin tim yeni MEO vyeterlilii ve 6zellikle yeterlilik profili, daha fazla ulus 6tesi
uygulama bakis acisiyla gelistirilmistir. Bu amacla, ECVET uygulamasinin uygulanabilirligi
icin gok 6nemli bir ECVET teknik bileseni olan lo Birimlerinde tasarlanmistir. ECVET!4, sadece
yeterliliklerin Ogrenme Ciktilari acgisindan tanimlanmasini degil, ayni zamanda Ogrenme
Ciktilarinin da olgulebilir ve degerlendirilebilir Birimlerde gruplandirilmasini gerektirir. Bu
amacla, yeterlilik profilinin gelistirilmesine yénelik metodoloji su ana adimlar izledi:

1. Yeterliligin Beklenen Ogrenme Giktilarinin Belirlenmesi

ilk adim,yeterliligin beklenen Ogrenme Giktilarini belirlemekti.Yeterliligin tim egditim
referansi, ECVET uygulamasi icin temel ilkelerden birini takiben 6grenme ciktilari agisindan
aciklanmistir.

Bunu yaparken asagidaki ilkelere uyuldu:

- Yeterliligin karsilikh olarak anlasiimasina olanak saglamak icin, 6grenme ciktilari
acikca tanimlanmali ve ortak bir kavramsal cerceveye gére tanimlanmalidir;

- llgili paydaslar tarafindan taninmasini, degerlendirildiginde ve onaylandiginda tek
diizeligini saglamak igin lo unvanina 6zel dikkat gostermek;

- Isin gercekten talep ettigi sonuglara odaklanmak ve isgiicli piyasasina sorunsuz girisi
saglamak, egitim igerigini dedil, 6grencinin gergek is durumlarinda beklenen
performansini yansitmak;

- Avrupa Parlamentosu ve Konseyinin Tavsiyesini takiben birimlerde beklenen
6dgrenme sonuglarinin nerede ve nasil elde edildigine bakilmaksizin (6rgliin veya

14 European credit system for vocational education and training; https://www.cedefop.europa.eu/en/events-and-
projects/projects/european-credit-system-vocational-education-and-training-ecvet
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yaygin egitim, calisma, calisma vb.) Mesleki EJitim ve Ogretim icin Avrupa Kredi
Sisteminin kurulmasi hakkinda 18 Haziran 2009.

- Ogrenme ciktilari, dgrencinin belirli bir yeterlilii kanitlamak igin gerceklestirmesi
gereken ana calisma etkinliklerini / gorevleri ifadeeden ifadeler oldugundan, basit,
kisa ve objektif bir ifadeyle ifade edilirler, ana calisma gdrevini belirten eylem
fillinden baslayarak 6grenci, mastarla eslenik olarak gergeklestirmelidir.

2. Ogrenme Ciktilari Birimleirni Tanimlama (Ulo)

ikinci asama igin oldugu grup igine Ogrenme Ciktilari Birimleri ve tanimlamak yeterlilik
olusturan Igi Sonug Birimlerini.

Bunu yaparken asagidaki ilkelere uyuldu:

- Ulo'lar birbirini tamamlayan ana lo gruplan (kimeleri) olarak ve birbirleriarasinda
her birloile iliskilibilgi,beceri ve yeterliligintutarlihdi, birbirine baghligi, karsilhikhligi ve
karsilikh bagimlihdr bakis acisiyla tasarlanmistir;

- Ulo'larin bashdi olabildigince kisa olacak sekilde tasarlanmistir ve Ogrenme Cikti (lar)
inin Gnitede yer alan kiresel 6grenme ciktilarini yansitan ve yalnizca bazilarina
odaklanmayan isglicli piyasasi igin d6nemini yansitmaktadir;

- lo'nun her birimi gerekli tim lo (yalnizca teknik ve metodolojik bilgi, beceri ve
yetkinlik degil, ayni zamanda tutumlar ve profesyonel profil igcin 6nemli olan diger
sosyal, kisisel ve capraz yeterlilik) icerir;

- Bir Ulo'nun dider lo birimlerinden bagimsiz olarak tamamlanmasina izin verecek
sekilde tasarlanmistir (mimkin oldugu kadar), 6grencinin farkh Glkelerde ve farkh
baglamlarda (resmi ve uygun oldugu durumlarda, resmi olmayan ve gayri resmi),
birimlerin birikimi ve 6grenme sonuglarinin taninmasiyla ilgili ulusal mevzuata saygi
gdsterirken;

- Tum paydaslar (ulusal ve bdlgesel kurumlar, sosyal ortaklar, egitim ve ogretim
kurumlarinin temsilcileri, 6§retmenler, egditmenler, 6grenciler vb.)icin acik ve
anlasilir bir sekilde formule edilmis vetim ilgili anahtar aktérler;

- MOE egitimiicin uygundurlarve farkh bir ortamda ve farkli bir editim ve dgretim
baglaminda (MOE okullarindaki égrenciler icin, yetiskin égrenciler icin, is temelli
ogrenme, ciraklik programlari ve hareketlilik igin) edinilebilir ve dederlendirilebilir ve
dogrulanabilir bagimsiz;

- Ulo'lar, tim Ulo'lan aldiktan sonra mezunlarin yeterlilik profilinde belirtilen tim is
faaliyetlerini ve gorevleri etkin bir sekilde yerine getirebilmelerini saglamak icin
Sef'in mesledi icin mesleki faaliyetler ve temel teknik gorevlere yoénelik olarak
tanimlanmigtir.

3. Ogrenme Ciktilar igin Performans Kriterleri Belirleme

Listelenen yeterliligi olusturan tim Ulo'lara sahip olarak, 6grenme sonuglarini karsilamak
icin gereken performansi tanimlayan belirli  dlgllebilir ifadeler belirlememiz
gerekir.CULINART projesi baglaminda, lonin gereksinimlerini karsilamak igin gerekli
performans seviyesini ve kalitesini tanimlayan ve netlestiren performans kriterlerini
kullanacagiz.Ogrencinin lonin tatmin edici performansina ilerleyecedi araglarin gostergeleri
olarak hizmet edeceklerdir.

Performans kriterleri, 6grenenin lonin elde edildigini ve galisma goérevinin / eyleminin
gergek bir is durumunda gergeklestirilebilecegini gdstermek igin ulasmasi gereken seviyeyi
tanimlar ve belirtir.Kabul edilebilir performans kriterinin genis bir ifadesini temsil ederler ve
bu nedenle neyin dederlendiriimesi gerektidini ve gerekli performans seviyesinin ne
oldugunu belirleyen dederlendirme kriterlerine ve dederlendirme standartlarina karsihk
gelirler.

Bunu yaparken asagidaki ilkelere uyuldu:
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-Belirli is faaliyetleriyle baglantih performans kriterlerini ve belirli bir lonin
dederlendiriimesine ve sonuncunun ve ilgili bilgi, beceri ve yetkinlik kiimesinin elde
edilmesine izin veren gergek bir galisma durumu baglaminda tanimlanmasi;

-Gozlenebilir, olcllebilir olmali ve beklenen performans hakkinda nitel olarak 6nemli
bilgiler sunmali;

-Ogrencilerin 6grenme ciktilarina ulastiklarini géstermek icin ne yapmalarn gerektigini
bilmelerine izin veren acik beklentiler belirtmek;

-Onemli, gerekli ve dogrulanabilir performanslari, performanslarin dogrulanabilecegi
veya gozlemlenebilecedi ve davranisin birden fazla sinirh yonind temsil ettigi ve
performansin yeterliligi / Ulo'yu tamamlamada basan icin gerekli kabul edildigi
anlamina gelen performanslari tanimlayin.

Performans kriterlerinin, dederlendirme kriterleri veya dederlendirme araglari / standartlari
olarak degerlendiriimedigi unutulmamalidir.Yontemlere, araglara veya degerlendirme
spesifikasyonlarina atifta bulunmazlar, bu nedenle gesitli kullanicilarin belirli bir baglamda
en uygun yodntem ve araglar belirlemesine izin verir.Bu nedenle bu ydntem ve araglar
yeterlilik profili disinda (gelistiriimek Uzere olan dederlendirme standartlarinda)
belirlenecektir.

4. Ogrenme Cikti Birimlerinin Degerlendirilmesi

Dederlendirme, performans kriterlerine ulasildigina dair kanit / kanit toplama ve yeterliligin
kazanilmis olup olmadigina dair vyargilarda bulunma siirecidir.Ogrencinin yeterlilik
dederlendirme kriterleri ve standartlarinda tanimlananlara goére performans gosterip
gOstermedigini dogrular.

Performans kriterlerinin kaniti, degerlendirme standartlarinin gereklilikleriyle
eslestirildiginde, yeterlilik kaniti saglayan, toplanan bilgidir.Kanit bicim olarak degdisebilir ve
farkl yontemlerle ve farkl kaynaklardan toplanabilir.Genel olarak, dogrudan, dolayh veya
tamamlayici kanitlan ayirt edebiliriz:

Dogrudan kanit -Dogrudan gozlem

-S6zIG sorgulama

-Belirli becerilerin gésterilmesi

Dolayh kanit -Nihai bir Grtnun niteliklerinin dederlendirilmesi
-Ustlenilen dnceki isin gdzden gegirilmesi
-Temel bilginin yazil testleri

Tamamlayici kanit -Denetgilerden gelen raporlar

-Calisma gunliga veya seyir defteri

-Rapor veya calisma belgesi érnekleri

Ayrica, degerlendiricinin kanit aradigi performans kriterlerinin &ézelligine gore secgebilecegi
cesitli olasi degerlendirme yontemleri de vardir.Iste bazi 6rnekler:

Gozlem- Isyerinde gergek is faaliyetleri (ciragin calisma ortaminda pratik gézlemi)
Uriinlerin gézden gegirilmesi- Calisma érnekleri / Griinleri

Soru Sorma- Oz degderlendirme formu, Milakat, Yazili anket

Portfoy -Referanslar, Calisma 6rnekleri / trinleri, EGitim kaydi, Dederlendirme kaydi, Dergi
/ is glinligu / seyir defteri, Yasam deneyimi bilgileri

Uciincii taraf geri bildirimi- isveren, gézetmen, meslektaslarla gériismeler veya onlardan
belgeler

Yapilandirilmis faaliyetler -Proje, Sunum, Gdsteri, Asamali gdrevler, Rol oyunlar gibi
Simdlasyon alistirmasi

Dederlendirme araclari, secilen dederlendirme yontemine gore segilir ve hem araglari hem
de kanitlarin toplanmasi ve yorumlanmasi icin gereken kilavuzlarn / talimatlan iceren bir
belgeyi / materyali temsil eder.
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Yukarida belirttigimiz gibi,incelenen yontemler, araglar veya dedgerlendirme kriterleri,
yeterlilik profilinin disinda (gelistirilen dederlendirme standartlarinda) belirlenir. Burada
yeterlilik profilinde, yeterliligi gergek anlamda uygularken, dederlendiricinin verilen baglamin
ozelliklerine gore kullanabilecedi veya degistirebilecegiolasi degerlendirme araclari igin
yalnizca temel ydnergeler veriyoruz.

5. Nispi agirlik tahsisi veya ECVET Kredi Puan tahsisi

Ogrenme ciktilari birimi, 6zerk olarak degerlendirilebilen ve onaylanabilen 6§renme
giktilarinin tutarli bir kombinasyonudur.Transfer edilebilmesi igin 6drenme giktilarinin
dederlendirilmesi gerekir.Bu prosedurler,6grenme ciktilarinin onaylanmasi ve taninmasi
streclerinin yani sirakredi transferi ve biriktirmeyisaglamak icin son derece énemlidir.Bunu
yapmak igin son adim, bir yeterlilikteki (=% 100) 6grenme sonuglarinin genel "agirhgi" ile
her Ulo'nun badil "adirhg" arasindaki oranin sayisal temsilini yansitan nicel O6lguleri
belirlemekti.yeterlilik (tim n =%). Ylzde tahsisi, ancak bir yeterliligi olusturan tiim birimler
tanimlanmigssa mumkundir ve uygulanabilir.

CULINART projesi "Asci" vyeterliligindeki farkh Ulo'larin "goreceli adirhdl", asadidaki
yaklasimlarin kombinasyonuna goére tanimlanir:

e Asadidakiler icin 6dgrenme ciktilarinin birimini olusturan 6grenme ciktilarinin
gobreceli 6nemi: istihdam ve isglclu piyasasinin gergeklestiriimesi, kariyer
ilerlemesi, diger yeterlilik seviyelerine gegis, sosyal entegrasyon, vb.;

e Belirli bir Ulo'da olusan 6grenme sonuclarinin karmasikligi, kapsami ve hacmi;

e Ulo'da tanimlanan bilgi, beceri, tutum ve yeterliliklerin edinilmesi igin 6grencinin
ihtiyag duydugu cabalar.

lo birimleri hakkinda tamamlayici bilgileri ve bunlarin tim yeterlilikteki 6nemini sayisal
bicimde sunmaya ydnelik bir baska yaklasim, ECVET puanlarini yeterlilik ve birimlere
atfetmektir, yeterliligi ve her birimi belirli sayida ECVET kredi puani ile temsil eder.

ECVET Avrupa Tavsiyesine gore!> 6grenme ciktilar igin kredi (kredi) "degerlendirilmis olan
ve bir yeterlilige ybnelik biriktirilebilen veya diger 06grenme programlarina veya
yeterliliklerine aktarilabilen bir bireyin 6grenme c¢iktilari kiimesidir".Bu baglamda, her Ulo'ya
tahsis edilen ECVET kredi puanlari, tinitede yer alan Ogrenme Ciktilarinin hacmini ifade eder
ve kredilerin transferini ve birikimini mtimkun kilarak, yeterliligi elde etmek veya bir tanima
elde etmek icin 6grenme sonuglarinin birikmesini mimkidn kilar. Diger baglamlarda elde
edilen Ogrenme Ciktilarinin sayisi.Yeterlilige kredi puanlarinin tahsisi, ortak kuruluslarin
dgrenme sonuglarinin karsilikli olarak taninmasi igin sonuglandirilan ortak MOE yeterlilik
mutabakat zaptinin saglanmasi icin gelistiriimis Cerceve Anlasmasina dayali olacaktir.Bu
belgeler sonraki proje uygulama asamalarinda gelistirilir ve ortak egitim mufredatinin ortak
egitim kurumlarinin egitim tekliflerine dahil edilmesini, niteliklerin seffafligini ve 6grencilerin
hareketliligini garanti eder.

ECVET sistemi gelistirme ve uygulama, ortak Ulkeler arasinda farkli asamalarda
oldugundan,CULINART  projesi  kapsaminda,yukarida  belirtilen  belgede  ECVET
puanlarininatfedilmesine ek olarakbirkredi sistemininuygulanmasinakarar verilecekve
boylece kredileri, dederlendirilen 6grenme ciktilarina atfetmek mimkindir.Mevcut yeterlilik
profilinin amaclari dodrultusunda, farkli Ulo'larin tim yeterlilikle iliskisini ve o6nemini
gOstermek icin yalnizca bir ylzde dagihmi kullanilacaktir.

Yukarida agiklanan metodolojiyi takiben, CULINART Projesindeasadidaki yapiOgrenme Cikt
Birimlerini tanimlamakigin kullanilacaktir:

lo Biriminin bilesenleri ve yapisi

15 Recommendation of the European Parliament and of the Council of 18 June 2009 on the establishment of a
European Credit System for Vocational Education and Training (ECVET).
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Unite Bashgr: Yeterlilige EQF'yeatiftabulunanogrenme
referans: ciktilar:
Ulo'nun adi Yeterliligin adi EQF...
Performans Degerlendirme Tum yeterlilige gore Ulo'nun
_ gostergeleri aracglari goreli agirhg: (%)
Ogrenme sonucu 1 |o adi Arac 1 %
Bilgi Arag 2
Arac 3
Beceriler
Yetkinlik

Ogrenme sonucu 2 |o adi

Bilgi

Beceriler

Yetkinlik

Ogrenme sonucu 3. /o adi

Ogrenme Cikti1 Birimleri:

Sef olmadan 6nce mikemmel bir asc¢l veya yemek hazirlamada uzman bir teknisyen olmaniz
gerektigine stiphe yok.Asclilar icin sunulan gesitli nitelikler oldugundan, bu mevcut yeterlilik
profilinin odak noktasi dedildir.Asci olma fikri, bir asci icin gerekli olan tim gerekli bilgi,
beceri ve yetkinligin zaten edinilmis ve ustalasmis oldudgunu varsaymaktir.Bu nedenle,
mevcut yeterlilik profili yalnizca bir sefin kendi 6zel is faaliyetlerini ve gbérevlerini yerine
getirmek icin ihtiyag duydugu 6nemli yeterlilige odaklanacaktir.

Bu amagla, yeterlilik profilinde tanimlanan iki tur Ulo vardir:

- c¢ekirdek birimler- Sef kalifikasyonunu elde etmek icin zorunludurlar ve bir
kalifikasyonun cekirdegini olustururlar;

- istege bagh birimler(serbest secim) - bu birimler yeterliligin 6zi olarak
kabul edilmez, ancak onu yapilandirmak igin gereklidir.Baska bir deyisle,
yeterliligi tamamlamak igin bir dizi Ulo arasindan segilebilirler.iste(::'je bagh
birimlerin varhdi,bir bireyinegitim yolununplanlanmasinda daha

fazla esneklik saglar.
Zorunlu Ulo'lar yeterliligin temelini olusturur ve tim yetkinliklerinin% 80 ila% 90'ini1 temsil
etmelidir.Kalan% 10 ila% 20'ye karsilik gelen yeterlilikler istege baglidir ve belirli bir
baglamda vyeterliligin belirli ihtiyaglarina cevap veren bir dizi yeterlilikten tanimlanabilir
(mesleki, yerel, bolgesel, gelecekteki beceriler, alanda yenilik, yeni teknolojiler, dijital
beceriler ve bunlarin profesyonel gorevler lizerindeki etkisi).
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Cekirdek Ogrenme Ckti Birimleri:

Yeterlilik profili, ortaklik tarafindan gelistirilen 1Ihtiyac Degerlendirme Raporuna
dayanmaktadir.Her ortak Ulke, Glkeye 6zel arastirmalarini detaylandirdi ve bunlan analiz
edip karsilastirdiktan sonra ortak gérevler, gérevler ve bunlara karsilik gelen bilgi, beceri ve
yeterlilikler belirlendi.

Ortak Sef kalifikasyonu ve égrencilerin asilliklerinin amaci icin, asagidaki temel Ogrenme
Ciktilan birimleri Gzerinde ortaklik tarafindan kararlastiriimistir:

1. Saghk ve Guvenlik, Hijyen ve Cevre Koruma

2. Mutfak Isletmeciligi, Turizm ve Girisimcilik

3. Mutfak Personel Yénetimi ve Yénetimi (IK)

4. Finans ve Kaynak Yonetimi veDefter Tutma

5. Mutfak Uretim Yénetimi ve Kalite Glivencesi (siiregler)

6. Meni Arastirma ve Gelistirme,Mutfakta Yaraticilik ve Yenilik
7. Mutfak IsletmelerindeBilgi veiletisimTeknolojileri

8. Iletisim ve Yabanci Diller

9. Konuk Hizmetleri

Opsiyonel Ogrenme Ciktilari Birimleri

CEDEFOP tavsiyelerine saygi duyarak, "6grenme ciktilarinin bireysel ve yerel adaptasyona
ve yoruma izin vermesi ve alternatif 6grenme vyollarini ve segeneklerini desteklemesi,
bireyler ve 6grendikleri baglamlar arasindaki farkliliklari yansitmasi"'® burada, istege bagli
Ulo'nun didger olasi birimleri, belirli Glke baglamlar ve dizenlemeleri gerektirdiginde ve
gerektiginde yeterliligi tamamlamak ve / veya desteklemek icin tanimlanabilir ve
tanimlanabilir.

Is Frsatlari

Mevcut yeterlilik, onu edinen kisinin gastronomi endulstrisi ve mutfak sanatlar alanlarinda
yetenekli ve deneyimli bir sef olmasini saglar.CULINART projesinde gelistirilen “Ascl”
niteligini aldiktan sonra, bir kisi otelcilik, restoran, yemek servisi ve retimi, mutfak sanatlari
ve diger ilgili sektorlerde cok sayida is pozisyonunda bulunabilir.

Bu vyeterlilik, restoranlar, oteller, kullpler, barlar, kafeler, kafeler vb. Gibi yemek
isletmelerinde Asgi-asgl olarak galismak igin bir yol saglar. "Ascl" yeterliligini kazanmig bir
kisinin bulundugu kurulus ve kurulus tirleri. galisabilir ve / veya bir kariyer insa edebilir ve
ayrica istihdam edilebilecedi pozisyonlar, lilkeye 6zgu calisma mevzuatl ve baglamina gére
degisebilir.Is pozisyonlarinin ayrintil bir incelemesi, ortak kalifikasyonun uretkenligini
artirma Stratejisindeki ortak (lkeler igin belirli meslekler ve pozisyonlar ile daha da
gelistirilecektir (CULINART projesinde daha fazla gelistirmeye tabidir).

16 https://www.cedefop.europa.eu/files/4156 en.pdf
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Burada, 6grencinin bu yeterliligin sundudu firsatlar hakkinda bir fikir edinebilmesi icin ortak
pozisyonlar igin yalnizca bazi érnekler veriyoruz:

-Sef

-Yonetici sef

-Bas asaql

-Mutfak sefi
-Ascibasi / 1kinci Asc
-Sous Sef
-enduUstriyel sef
-Ziyafet sefi

-Pasta sefi

-Sos sefi

-Komis sefi

-Kisisel /6zel sef
-Restoran sahibi
-Ozel yemek sirketi
-Yemek yazari
-Mutfak Mudurt / Sefi
-Yemek Bloggeri
-Gida Yenilikgisi
-Yemek Tasarimcisi
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EQF seviye 5 yeterliliginin ortak lilkelere NQF'lerine referansi

YN

EK 1

Avrupa
eterlilikler
Cercgevesi seviye
5 ve ilgili UYC
seviyesi:

NQF seviyesi

Beceriler

Sorumluluk ve ozerklik

Bulgaristan

EQF seviye 5 = NQF seviye
5

veya ulusal baglamda - IV
imesleki yeterlilik seviyesi

Bilgi:

veditim veya is alaninda
genis bir baglamda
kapsamli olgusal ve
teorik bilgiye sahiptir

v karmasik belirli bilgilerin
nasil islenecegdini,
kullanilacagini ve analiz
edilecedini bilir

v Belirli bir faaliyet
alanindaki streglerin
planlama, organizasyon
ve kontrol ilkelerini bilir

vdederlendirme
kriterlerigelistirir

Beceriler:

v faaliyetleri planlar, dizenler ve
kontrol eder.lretim slreci

v Faaliyetlerin uygulanmasinin
kalitesinin gerekgeli bir
dederlendirmesini yapar

v etkinlikleri optimize etmek igin
Onerilerde bulunur

Vis iletisimi becerilerine sahip

v cesitli alet, makine, aparat, 6lcl
aletleri yardimiyla karmasik
islemler gerceklestirir

v bir faaliyetin uygun
performansini aciklayarak veya
gbstererek personeli kontrol
eder ve yardimci olur

v Uretilen Grindn kalitesini ve
ekip uyelerinin galismalarini
degerlendirir

v mevcut kaynaklari kullanarak
bir eylem plani gelistirir

vIsletmenin tesisleri, personeli
ve faaliyetlerinin iyilestirilmesi
ile ilgili 6nerilerde bulunur

Yetkinlik:

Ozerklik ve sorumluluk

v hem kisisel goérevlerinin
yerine getirilmesinden hem
de sorumlu oldugu takima
verilen gérevlerden
sorumlu olarak degisen
kosullar altinda bagimsiz
olarak caligir

Vyonettigi ekibin
calismalarindan sorumludur

vHem ekip Gyeleri hem de
performansin kalitesi
hakkinda gerekgeli bir
dederlendirme yapar

V'tesislerin dogru
kullanimindan sorumludur

v'sorumlu davranisa sahiptir
ve aktif olarak kamusal
yasama dahil olur

Odrenme yetkinlikleri

v kendi bilgi, beceri ve
yeterliliklerindeki bosluklari
dederlendirir ve hem
bireysel olarak hem de
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egitimlere, seminerlere vb.
Katihm yoluyla becerilerini
gelistirmek igin énlemler
alir.

v Mesleki niteliklerini
genisletmek ve
glincellemek igin gesitli
yollar kullanir

v personel egitimi ihtiyacini
dederlendirir ve uygun
firsatlar sunar

Iletisimsel ve sosya

yeterlilikler
Vv Farkl seviyelerde etkili bir

sekilde iletisim kurar

vcalisma gruplarinin /
ekiplerinin galismalarini
ydnetir

v farkli tirde bilgileri halka
acik bir sekilde sunar

v'Hem Bulgarca hem de
yabanci dillerde ilgili
terminolojiyi kullanarak
analizler, s6zIU ve yazili
sunumlar yapar, talimatlar,
gorevler, aciklamalar
formule eder

Mesleki yeterlilikler

vdedisen kosullar altinda
karmasik faaliyetler
gergeklestirir ve
basgkalarinin galismalar ve
kaynaklarin tahsisi igin
ybnetimsel sorumluluklar
Ustlenir
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Ispanya EQF seviye 5 = NQFBilgi: Beceri ve yetenekler: Yetkinlik:
seviyes ) Vv Bilgiyi aktarmak, v Hem 6ngorilebilir hem de v Dahayiksek egitim
EQF seviye 5 =Ispanyolca| entegre etmek ve ongoérilemez calisma seviyelerine ilerleme
seviye 3 (CNCP) yenilemek icin elestirel | prosedirlerini tanimlarken ve saglamak veya yeni
biranlayisasahip bir gelistirirken ileri teknolojik bilgi| bilgilerin uygulanmasini
calisma veya uygulamasi ve entegrasyonu. iyilestirmek amaciyla bir
profesyonel alanda v Kendisi ve baskalari tarafindan calisma veya profesyonel
uzmanlasmig bilgi. gergeklestirilen galisma alanda egitimin kendi
tekniklerinin ve sonuglarinin kendine yonetimi.
yoénetimi ve denetimi. v Mesleki bir alanda
Vv Bilgi, yetenek, duygu ve O6ngorilebilir ve
faaliyetleri 6ngorulebilir ve ongorilemeyen faaliyetler
ongorilemez baglamlarda yuriutmek icin 6zerklik ve
dogru bir sekilde iletmek. sorumluluk ve faaliyetlerin
Vv Bir calisma veya calisma ikincil kisiler tarafindan
alaninda teknolojik kaynaklarin| denetlenmesinden sorumlu
dogru ydnetimi. v'Isyerinde risk 6nleme, insan
vOngérilebilir ve dngdrillemeyen| guvenligi, is kalitesi ve
baglamlarda birinin ve mesleki faaliyetin
digerinin eylemlerinin yUrataldigu gevrenin
sonuglarinin analizi. korunmasini uygulamak ve
v Calistigiveya mesleki denetlemek igin sorumluluk
alanindaki sorunlari ve ozerklik.
dederlendirmek ve ¢ézmek igin
gerekli olan cesitli ve genis
bilgilerin analizi.
v Bir calisma veya profesyonel
alanda problemleri gbzerken
yaratici ve yenilikgi gdzimler
arayin.

Italya Resmi niteliklerini AvrupaBilgi: Beceriler: Ozerklik ve Sorumluluk:
Yeterlilikler CercevesiKapsamli, entegre ve 6zel v Ayrica uyarlamalar, yeniden v Belirlenen, karmasik ve
seviyelerine atifta bulunmakibilgi. diizenlemeler ve yeniden déngiisel ve
icinEQF v Bilgi alanlari hakkinda calismalar yoluyla, cok cesitli ongorilemeyen

farkindalik

ybéntemleri, uygulamalari,

degisikliklere maruz kalan
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seviyetanimlayicilarinikullan
ir.

protokolleri ve araclan bilingli
ve segici bir sekilde
degistirmek igin, teknik
bulmaya izin veren kapsaml
bir bilissel, iliskisel, sosyal

beceriler setini etkinlestirerek

kullanin. ¢ézimler de
alisiimadik.

vTipik olarak: ANALIZ VE
DEGERLENDIRME, TEKNIK
ALANA ILISKIN ETKiLI
ILETISIM ve KRITIKLERIN
YONETIMI

bir baglamda kararlari
belirleyerek ve uygulama
surecine katkida bulunarak,
gbdzden gecirme ve
gelistirme midahalelerini
belirleyerek ve planlayarak,
kendi basina ve diger
kaynaklardan ulasilan
hedeflere uygunlugun
saglanmasi .

Fransa EQF seviye 5 = NQF seviye5Seviye tanimi: Ogrenme ciktilar::
EQF seviye 5 = FransizcavDenetleyici bir yliksek vasifli isgi seviyesinde isler yapan 1IV. Seviye yeterlilik, dnceki
Seviye IV ve mesleki sertifika (BP), teknik sertifika (BT), mesleki |seviyeye gére daha yiiksek
bé!(glorya veya teknolojivk bakqlorya ile esdeger bir seviyede teorik bilgi icerir.Bu
egitim seviyesi kaniti saglayabilen personel. faaliyet, esas olarak, 6zerk
olarak yurutulebilen ve / veya
denetim ve koordinasyon
sorumluluklarini igeren teknik
calismayla ilgilidir.
Portekiz EQF seviye 5 = NQF seviye 5Bilgi: Beceriler: Yetkinlik:
v Belirli bir calisma veya [Soyut problemlere yaratic vOngérillemeyen
calisma alaninda ¢bzlmler tasarlamak igin degisikliklere tabi olan
kapsamli, 6zellesmis, gereken kapsamli bilissel ve calisma veya calisma
olgusal ve teorik bilgi pratik beceriler baglamlarini yénetmek ve
ve bu bilginin sinirlan denetlemek.Sizin ve
hakkinda farkindalik. digerlerinin performansini
gbzden gegirmek ve
gelistirmek icin.
Tlirkiye EQF seviye 5 = NQF seviye 5Bilgi: Beceriler: Yetkinlik:
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Vv Bir galisma veya
6grenme alaninda
uzmanlik icin gerekli
teorik ve pratik bilgiye
sahip olmak.

v Bir alandaki, is veya
o6grenmedeki karmasik ve
birbiriyle iliskili faaliyetlere ait
verileri analiz edin,

v'sonuclari sorgulayici bir

yaklasimla degerlendirmek,

v'sonug cikarmak,

v'uygun gorevleri ve yontemleri
tanimlayin ve bunlari uygulayin
veya sistematik olarak
uygulanmasini saglayin;

Vilk kez karsilasilan benzersiz ve
/ veya dngoérilemeyen
sorunlara kanita dayal
¢ozlimler gelistirmek;

v bilgi ve becerileri baskalarina
aktarin.

vOngérilemeyen

degisikliklerin meydana

geldigi ortamlarda
karmasik faaliyetler
gergeklestirirken sinirli
sorumluluk alin;

v Sorumlulugu altinda
baskalan tarafindan
gerceklestirilen faaliyetler
Uzerinde gdzetim ve
denetim Ustlenmek;

v ogrenme hedefleri
dogrultusunda 6grenme
ihtiyaglarini karsilamak,

Vv ogrenme
belirlenmesi
performanslarinin
gelistirilmesiyle
sorumlulugu

kisilere rehberlik etmek.

ihtiyaclarinin
ve

ilgili
altindaki
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EK 2

Unite Bashg: Yeterlilige EQF'yeatiftabulunand
referans: grenme ciktilari:
Ulo'nun adi Yeterliligin adi EQF..

Performans gostergeleri

Degerlendirme
araclar

Tum yeterlilige gore
Ulo'nun goreli agirhgi

Ogrenme sonucu 1 lo adi Arac 1
rac 2
Bilgi Arag 3
Beceriler
Yetkinlik|
Ogrenme sonucu 2 lo adi
Bilgi
Beceriler
Yetkinlik|
Ogrenme sonucu "n" lo adi

(%)
. %
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EK 3

Ogrenme Cikt1 1 Temel Birimi -Saglik veGiivenlik, Hijyen ve Cevre Koruma

Unite Bashg: 'Yeterlilige referans: EQF'ye atifta
bulunan 6grenme
ciktilari:

1. Saghk ve Guvenlik, Hijyen ve Cevre Koruma SEF EQF 5. SEVIYE
Performans Degerlendirme araclari Tim yeterlilige
gostergeleri gore Ulo'nun

goreli agirhigi (%)

Ogrenme ciktisi 1)Yénetmeliklere uygun olarak is saghdi ve givenligi 6grenme ciktisi 1

tedbirlerini almak Arac 1- Yazili Test % 5
Bilgi |1. 15 yerinde saglik ve giivenlik ile ilgili mevcut Profesyonel saglk

mevzuatin ortak ilkelerini ve uygulama yénlerini bilir ve glvenlikle ilgili |Arac¢ 2 - érnek olay

2. Mutfaktaki iscilerin saglik ve glivenligine yonelik yénetim islevlerini

riskleri ve tehlikeleri bilir ve faaliyetlerini

3. Guvenlik ve risk algisi kiltarint bilir: kural ve gosterir

davranis yontemlerini bilir

4. Mutfaktaki givenlik yénetim sistemini bilir

Beceriler |1. Isyerinde saglik ve giivenligin korunmasi ile ilgili
yUkUmlultklere uygun olarak isveren ile isbirligi
yapabilir.

2. Is ekipman ve makinelerini, zehirli maddeleri, tagima
araclarini ve guvenlik cihazlarini uygun sekilde
kullanabilme

3. Isverenin koruma talimatlarina saygi duyabilir ve
bunlari paylasabilir
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4. Ciddi ve yakin tehlike durumlarini ortadan kaldirmak
veya azaltmak igin galisarak her tirli tehlikeli durumu
derhal isverene bildirebilir

Yetkinlik

1. Sirket ici gtvenlik, calisma yéntemlerine saygqi,
Onleme ve glvenlik kurallarina uyma konusunda
kontrolU ele alabilir.Organizasyon iginde aktif rol alir ve
kendisinin ve tim sirket calisanlarinin saghgini ve
glvenligini korumak igin strekli galisir.

2. Alinan direktiflerin is faaliyetinin koordinasyonu ve
denetlenmesinden ve isciler tarafindan dogru sekilde
uygulanmasinin kontrol edilmesinden ve islevsel bir
inisiyatif gliciinin uygulanmasindan sorumludur.

Ogrenme sonucu
2

Mutfaktaki hijyen ve sanitasyon slreclerini kontrol
etmek

6grenme ciktisi 2

Bilgi

1. Mikroorganizmalarin gelismesine neden olan
faktorleri ve temel gida koruma tekniklerini bilir.

2. Kisisel hijyen, ekipman ve galisma ortamlari ile ilgili
yvasal ve dizenleyici referanslar bilir

3. Temizleme ve sanitasyon prosedurlerini bilir

4. Gida yodnetimi ile ilgili yasal ve dizenleyici
referanslar bilir

5. Gida isleme ve depolamaya y6nelik modern
teknodgrenme ciktisijileri ve ilgili kalite standartlarini
bilir

Gida glivenligi ve
sanitasyonda ilke
ve standartlar
uygulama

Beceriler

1. Hammaddeleri kontrol edebilir ve depolayabilir

2. HACCP Gida Guvenligi El Kitabinin kendi kendini
izleme prosedurlerini uygulayabilir.

3. Mutfak ekipmanlarinin durumunu ve bakimini kontrol
edebilir

4. Kisisel hijyen, yerlerin, ekipmanin ve kullanilan
ekipmanin hijyenini saglama becerisine sahiptir.

5. Calisma alanlarinin ve ekipmanlarin temizligi ve
sanitasyonu icin prosedirler uygulayabilir

Yetkinlik

1. Tedarik akiglarinin ihtiyaca gére ydnetilmesinden,
hammaddelerin depolanma ve muhafaza yéntemlerinin

belirlenmesinden sorumludur.
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2. Hammaddeleri belirlenen zamana gére ve alinan is
planina gore hazirlayabilme, gidanin segilmesi,
temizlenmesi, islenmesi ve gerektiginde muhafazasini
saglamak

3. Yerlerin ambalaj ve sanitasyon ekipmanlarinin ve
isletme malzemelerinin bakim islemlerinin, alinan
endikasyonlara gore yuritidlmesinden, gida Grinlerinin
glvenlidi icin 6zdenetim prosedurlerinin
uygulanmasindan sorumludur.

4. Korunacak taze veya pismis urltnler icin soguk zinciri
koruyabilir

Ogrenme sonucu
3

Mutfakta slrdirilebilir uygulamalarin tanitilmasi ve
strddrilmesi - yerel satin alma

6grenme ciktisi 3

Bilgi

1. Gida drdnlerinin Uretim ve satis sistemlerini bilir: kisa
zincirin avantajlan

2. Mevsimlik drtnlerin 6zelliklerini bilir

3. Biyogesitliligin degerini bilir

4, Suardurilebilir yetistiriciligi bilir (organik, biyodinamik,
permakadltir, adil ticaret tarimi)

5. Sirketlerde kurumsal Sosyal Sorumluluk Yénetimini
(KSS) bilir

Organik tarim,
strddrdlebilir gida
liretimi ve yemek
pisirme, yerel ve
mevsimlik
(rdnlerin kullanimi
ve diger yesil
irisimlerle ilgili

Beceriler

1. Sarduralebilir Grinlere dayali menulere dncelik
vererek beslenme tarzlarini ve misteri ihtiyaglarini
belirleyebilir

2. Agronomik, organoleptik ve morfodgrenme ciktisijik
Ozelliklerine gére mevsimlik trinleri ve sirdurtlebilir
mahsullerden bir araya getirebilir

3. Piyasadan KSS yonetimi ile ilgili egilimleri ve
sinyalleri belirleyebilir

kavramlari
tartisin.Sdrddrdlebi
lir gida sistemleri
olusturmak ve
desteklemek icin
isosyal sorumluluk
gdsterir.

Yetkinlik

1. Yalnizca Urinlerin igsel degerini degil, ayni zamanda
sosyal ve cevresel slirdurlebilirligin dedgerini de
iletebilen tariflerin tasarlanmasi ve gelistirilmesinden
sorumludur.

2. Mutfak tasarimi ve Uretiminde, ayni zamanda daha

genel olarak toplumda ve llkede degisim ve yeniligin
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kolaylastirilmasi, tesvik edilmesi ve eslik edilmesinden
sorumludur.

3. Avangart trendlerin éngérilmesinden, fenomenlerle
ilgili sinyallerin taninmasindan, strdirilebilirlik
dederlerini isletmeye yonlendirmekten sorumludur.

4. Tasarim mantidina ve 6nceden hazirlanmis
kilavuzlara dayali olarak tanitim etkinliklerinin
dizenlenmesinden, kullanilan hammaddelerin
vetistirildigi ve Uretildigi yerlerin hikaye anlatimini
yoneterek, trinlerin ve Grinlerin dzelliklerinin bilgisini
yaymaktan sorumludur. bdlge

Ogrenme sonucu

4

Mutfakta geri doniisimi yéonetmek, malzemelerin ve
artiklarin uygun sekilde kullaniimasini saglamak

6grenme ciktisi 4

Bilgi

1. Gida Uridnlerinin yasam déngusunu bilir

2. Mutfaktaki atik kavramini ve uygun yoénetimi bilir
3. Mutfakta hijyen ve atik glvenligini bilir

4. Dairesel mutfadi bilir

5. Dairesel pisirme tariflerini bilir

Atik ybénetimi
proseddirleri
gelistirir ve
bunlarin
uygulanmasini

Beceriler

1. Dairesel mutfakta maliyetleri ve maliyetlerin geri
kazanimini dederlendirebilir

2. Mutfakta olusan atik miktarini azaltabilir

3. Mutfak atiklarini kullanarak "yenilikci" tarifler
gelistirebilir

kontrol eder

Yetkinlik

1. Uretim, tiiketim ve yeniden kullanimi iceren bir
"kapali déngl" olarak Gretim dénglsinl dikkate alarak
mendlerin tasarimindan ve recgetelerin
gerceklestiriimesinden sorumludur.

2. Mutfaktaki atiklarin degerlendirilmesi igin yeni is
modellerinin tasarlanmasi ve yaratilmasindan
sorumludur.

3. Surduarlebilir bir siireg yénetimi igin tretim
dénglsine miidahaleler uygulayarak gastronomik
secimlerin uyarlanmasi ve kisisellestirilmesinden
sorumludur.

4. UriinG / yemedi yasam déngiisii diisinme yaklasimini
kullanarak tasarlamaktan sorumludur.
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Ogrenme sonucu
5|

Cevre dostu uygulamalar éneren cevre koruma
onlemlerinin uygulanmasi

6grenme ciktisi 5

Bilgi

1. Mevcut gevre mevzuatinin ortak ilkelerini ve
uygulama ydénlerini bilir

2. Ekodgrenme ciktisijik yaklasimi ve cevresel
srdlralebilirligi bilir

3. Mutfak atiklarinin dogru yénetimini bilir

4. Mutfak ortamindaki kirleticilerin analizini bilir

5. Gonullt gevre ydnetimi sistemlerini bilir (EMAS ve
ISO 14000)

6. Eko6grenme ciktisijik etiketleri bilir: cevre ve enerji
etiketleri

Cevre koruma
onlemleri 6nerme
ve uygulama
becerisini
gdbsterin.su ve
enerji tasarrufu vb.

Beceriler

1. "Ortak" bir sorumlulugun dederini ve anlamini
cevresel eylem stratejisine aktarabilir

2. Analiz edilen durumla tutarli olarak cevreyi ve
ekosistemi korumak / strdirmek igin olasi eylemleri
planlayabilir

3. Kritik degiskenleri tespit ederek ve beklenen kalite
seviyelerini yeniden olusturmak icin énleyici tedbirler
saglayarak entegre gevre yonetim sistemini
uygulayabilir.

4. Ekolojik gida disi Grinleri kullanabilir

5. Ambalaji azaltabilir ve / veya miumkin oldugunda
ambalaji yeniden kullanabilir

6. Cevre ve / veya eneriji etiketi olan mutfak ekipmani
ve gereglerini secebilme

Yetkinlik

1. Cevresel stirdirilebilirlik politikalarinin
uygulanmasindan sorumludur: enerji tasarrufu, su
tasarrufu, organik, yerel ve adil ticaret gida Urinlerine
Oncelik;ekolojik gida digi Urinlere 6ncelik

2. Kurulusunuzun gevresel davranisinin
tanimlanmasindan sorumludur

3. Bir gevre yénetim sisteminin uygulanmasindan

sorumludur
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4. MUsterileri iyi cevre uygulamalarina dahil ederek
paylasilan gevresel sorumlulugun sosyallestirilmesinden
sorumludur.

7}

IN
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lo 2 Temel Birimi - Mutfak isletmeciligi, turizm ve girisimcilik

YN

Unite Bashgr:

ogrenme ciktilari:

Yeterlilige referans:EQF'ye atifta bulunan

2. Mutfak isletmeciligi, turizm ve girisimcilik

"SEF"EQF seviye 5

Performans
gostergeleri

Degerlendirme araglari

Tum yeterlilige
gore Ulo'nun
goreli agirhigi
(%)

Ogrenme sonucu
1

ile ilgili mevzuatin uygulanmasini kontrol etmek

Turizm sektért, konaklama ve mutfak isletmeciligiégrenme ciktisi 1

Arac 1 -Her sektérde (turizm,
konaklama, yemek pisirme)

[lgili mevzuat vemutfak isi
ile ilgiliybnetmelik
uygulamalarini kontrol etme
rolii hakkinda derin bilgi

sahibi oldugunu gésterir.

Bilgi 1. Ascilik sektértintn ézelliklerini bilir

2. Turizm, otelcilik ve mutfak isletmeciligi
sektérine uygulanan ulusal ve uluslararasi
hukuku bilir.

Beceriler 1. Mutfak sektdériiniin 6zelliklerini rekabet ve
trendler agisindan yorumlayabilir
2. Heris sektériinde uluslararasi ve ulusal
mevzuati uygulayabilir

Yetkinlik 1. Her baglam ve sektéri ézerk ve sorumlu

bir sekilde uygulamak ve uyarlamak igin
mevzuatin yénetimi ve denetiminden
sorumludur.

uygulanacak mevzuat hakkinda
vazili grup ¢alismasi; Calismanin
s6zIU sunumu,sonuglarin
tartisiimasi ve yapilacak
iyilestirmeler (varsa)

Arac 2 - Dogrudan gbzlem ve sinifa

isunumlar; rol yapma, teknik
egitimi icerebilir);Ornek olay
calismalari ve problem ¢ézme
retimi;

Bir is planinin detaylandirilmasi ve
isunumundan olusacak nihai proje.

Ogrenme sonucu
2

storan sektériinde girisimcilik temellerini ve s
planlama ilkelerini, kendi alaninda yeni is

6grenme ciktisi 2

katihm (vaka calismasi ve tartisma;

% 10
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girisimleri onerme lehine

uygulamak

ve optimizasyonlari

WArac 3 - BT kullanarak bir is
planinin hazirlanmasi ve sézliu

Bilgi

1. Yiyecek icecek, konaklama ve turizm
sektorlerinde sirketleri ve isletmeleri
olusturmak, ydonetmek ve biyltmek igin
gelismis girisimcilik ydénetimi uygulamalarini
ve tekniklerini, liderlik ve kisisel gelisim
dinamiklerini, araglan ve somut araglar bilir.
2. Uluslararasi bir ortamda is firsatlarini
artiran bir ag olusturma ve deneyim paylasim
ortami olusturmaya ydnelik araclara asinadir

Restoran / mutfakta
optimizasyonlar 6nererek ve
is girisimleri s6z konusu
oldugunda karar verme
stirecine katilarak restoran
veya otel ybnetimi ile aktif
davranis ve isbirligi
sergilemek

Beceriler

1. Kendi is projenizi yaratabilir

2. Kisisel hedefleri pazar firsatlariyla uyumlu
hale getiren ylksek etkili bir is tasarlayabilir
3. Girisimci yonetim modellerine iliskin
sistemli ve yenilikgi bir vizyon gelistirebilir

4. 1I¢ ve dis potansiyellere ve kisitlamalara
kesin bir stratejik teshis koyabilir

5. Kiresellesmis bir diinyada baslangicini ve
surekli bluyimesini hedefleyen isletmenin
stratejik yonetim ve operasyonel yonetim
tekniklerini uygulayabilir.

6. Istenilen sonuglara ulasmak igin yaratici
¢6zUmler bularak, alisiimisin disinda
distnebilir ve harekete gecebilir

Yetkinlik

1.Bagimsiz olarak girisimci yonetim bilgisini ve
yeni is yaklasimlarini entegre etmekten
sorumludur

sunumu.

Arac 4 - Bir jiri 6ntnde gesitli
gastronomik tekliflerin pratik

ara, otellereklltirelve teknik
ziyaretler.

Ogrenme sonucu
3

steri memnuniyetine yénelik ekonomik,
pazarlama ve satis prensiplerini uygulamak

6grenme ¢iktisi 3

Bilgi

1. Belirli pazarlama araglarini ve ilkelerini
bilir
2. Satis psikolojisinin temellerini ve tiketici

satin alma davranisini etkileyen faktérleri bilir

Calismayi hedeflere
(misteri memnuniyeti)
vesonuclara (satis
maksimizasyonu)ulasmay

kaniti; Digerlerininyanisirarestoran
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3. Pazarlama arastirmasinin ana yéntemleriniia yénlendirme
bilir becerisigdsterin
4. Pazarlama ve iletisim karisimini ve
bilesenlerinin iliskilerini bilir

Beceriler 1. Ulusal ve uluslararasi en iyi uygulamalar
yansitan birim (ler) in operasyonunu ve
stratejik yonetimini gunlik olarak
denetleyebilir

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

3. Bir Is Plani gelistirebilir ve bunu potansiyel
ortaklara veya yatirnmcilara sunabilir

4. Pazarlama Urunleri geligtirebilir,
musterilerle iligkiler kurabilir ve misteriyi elde
tutma dazeylerini artirabilir

1. Sirket hedefleri, éncelikleri ve dederleri ile
tutarli olan miusteri hizmetlerini planlamak,
dederlendirmek ve iyilestirmek igin énlemler
gelistirebilir

Yetkinlik 1. is modellerini uygulamaktan, pazarlama
tekniklerini entegre etmekten ve kisilerarasi
iliskileri is gelistirme slirecine yénetmekten,
girisimcilik, yonetim, operasyonel, stratejik
pazarlama, planlama, bitce olusturma ve
finansal yonetim becerilerini gbéstermekten

sorumludur.

Ogrenme sonucu |tirel bir fenomen olarak gastronomininégrenme ciktisi 4

4 Ozelliklerini ve anlamini kesfetmek ve kullanmak

Bilgi 1. Her Ulkenin kiltlrand, maddi ve manevi |Bdlgeler ve kiiltiirler

kaynaklarini bilir hakkinda derinlemesine
2. Yeni tuketicinin ézelliklerini, bilgi gbsterir ve mevcut
motivasyonlarini ve diinya turizmindeki kaynaklari optimize
egilimlerini bilir;Her Glkenin kendine 6zgi etmek icin bunu ¢alisma

ozelliklerini ve kimligini dikkate alarak baglaminda uygular
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iliskin farkindalik gelistirmek

farklilastirilmis bir teklif yaratma ihtiyacina

Beceriler

gelistirebilir

yaratabilir ve gelistirebilir

yaklasimlarini kesfedebilir

4. Gastronomik teklifi olusturabilir,
tasarlayabilir ve tlketicinin profiline
uyarlayabilir

1. Her Ulkenin kendine has 6zelliklerini ve
kimligini dikkate alarak farkllastirilmis bir
teklif yaratma ihtiyacina iliskin farkindalik

2. Farkhl baglam tirlerinden mutfak Grinleri

3. Gastronomi turizmi potansiyeli olarak
mirasi ve klltdra dikkate alarak farkli mutfak

Yetkinlik

Mutfak sanatlarinin teknik, tarihi ve yenilikgi
ustaligini uygulayin.

lo 3 Cekirdek Birimi - Mutfak Personel Yénetimi ve Idaresi

Unite Bashg::

ogrenme ciktilar::

Yeterlilige referans:EQF'ye atifta bulunan

3. Mutfak Personel Yénetimi ve Yénetimi

"SEF"EQF seviye 5

Performans gostergeleri

Degerlendirme araclari

Tim yeterlilige
gore Ulo'nun
goreli agirhgi
(%)

Ogrenme sonucu

Mutfak personelinin planlanmasi ve organize

1

edilmesi

lo 1

Arac 1 - Yazili test

% 17,5
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Yénetim uygulamalari, is kanunu
ve politikalari ve proseddirleri
hakkinda bilgi sahibi olun.
Performans yénetimi ve disiplinle
ilgili yasal sorunlari belirleyin.

K yénetim ilkelerine
veorganizasyonun kdultiuriine ve
tarzina uygunbir performans
incelemesi hazirlayin ve yiritin

ve performans goéstergeleri
belirleyin.

Bilgi | 1. Ulkeye gbre gerekli istihdam yasalari

ve prosedirlerine asinadir.
2. Yasal agidan performans ydnetimi ve
disiplinle ilgili gereklilikleri anlar.
3. IK yénetimi ilkelerini ve sirket
yonergelerini / politikalarini takip eden
performans incelemelerinin gerekliliklerini
bilir ve anlar

Beceriler | 1. 1lgili is mevzuatini calistigi sektdrde
uygulayabilir.
2. Calisma programlariniplanlayabilir,
gelistirebilir vekontrol edebilir.
3.  Mutfaktaki personeli organize edebilir
ve koordine edebilir.
4. Gérusme, ise alma, isten cikarma
faaliyetlerini dizenleyebilir ve ylritebilir.

Yetkinlik | 1., Uretim hedefleri ve uretilen gidanin

kalitesi agisindan standartlarin
karsilanmasini saglamak igin isletmenin
gunltk / haftalik operasyonel ihtiyaglari
icin gerekli personeli 6zerk olarak

planlamak, yapilandirmak, organize etmek

ve denetlemek.

Arac 2 - pratik gorev (is
iprogrami gelistirme)

Arac 3 - 6rnek olay

Ogrenme sonucu
2

r yemek servisi lretim tesisinde personel
yoénetiminin yapiimasi

lo 2

Bilgi

1. Is pozisyonlarinin nasil dogru bir
sekilde tanimlanacagini ve mutfaktaki her
departmana 6zgl tim gereksinimleri
anlar.

2. Mutfak personeline gerekli IK
ybnetim yéntemlerini bilir ve uygular.

Birden ¢ok personel degiskenini
dikkate alan etkili bir calisma
programi hazirlayin.Uretim
sirecinde astlari denetler.Calisma
takvimi, is tanimi olusturma, ise
alma ve segimi gelistirir.

Beceriler

1. Tlgili idari belgelerle dogru calisabilir
mi?

36




Co-funded by the

Erasmus+ Programme
of the European Union

YN

2. Ekibin gesitli kaltir 6zelliklerine gére
prodiksiyon sirasinda karsilasilan
glnlik sorunlarla basa gikabilir.

3. Uretim sonuglarini firma yénetiminin
gerektirdigi sekildegerekcelendirirve
aciklar.

Yetkinlik

1. Ogrenci, bakimi altindaki cesitli
departmanlarda gerekli tGretim ylukinu
planlama ve organize etme yetenedine
sahiptir ve ihtiyac duyulan ilgili personelin
secimi ve katilimi yoluyla yiksek kaliteli
performans sunar.

Ogrenme sonucu

3

Liderlik ve etkili ekip olusturma ve Kariyer
Yonetimi gerceklestirme

lo 3

Bilgi

1. Gunlik bir mutfak veya gida Uretim
tesisi yonetiminde gerekli olan
liderlik tarlerini bilir ve anlar.

2. Etkili bir ekip olusturmak icin
gereken eylem tirlerini bilir ve anlar.
3. Dogru blylme igin uygun eylemleri

ve sonuglari verimli ve profesyonel bir ekip
bilir ve anlar.

4. Mesleki dlizeyde kendi kendine
devam eden egitimin ve bliylimenin
gereklilikleri ve 6nemi (profesyonel ve
kisisel seflik kariyeriniz)

Beceriler

1. Liderlik tlrint gerektigi gibi
uygulayabilir

2. Unitesindeki ascilan giindelik
zorluklar ve sorunlar konusunda
yonlendirir ve destekler

3. Bir takimdaki cesitli kisilikleri daha
verimli ve Uretken, destekleyici,
glven insa eden, sabirli, problem

Liderlik ve motivasyon (zerine
cesitli teorileri uygulayarak agik
talimatiar, etkili elestiri ve
veniden yénlendirme saglayarak
is Uretiminde baskalarinin etkili
denetimini gdsterin.Ekip lyelerini
kariyer gelisimlerinde destekler
ve yonlendirir.Ekip ¢alismasini ve
ekip olusturma ve yénetme
becerisini gésterir.Catisma ¢ézme
yvaklasimlarinibelirleyin.
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cOzen bir ekibe dogru analiz eder ve
yonlendirir.

Yetkinlik

1. Sirket yonetiminin gerektirdigi 6zel
hedeflere yonelik gesitli stres
faktorleri altinda bir ekibi yénetebilir.

2. Yonetilen ekipteki kisi sayisina gore
uygun yonetim tekniklerini
uygulamak.

3. Kendisinin ve personelinin kariyer
gelisimi icin uygun yolu secebilir ve
danisabilir / tavsiyede bulunabilir.

Ogrenme sonucu

a4

Diger insanlari egitmek (personel)

lo 4

Bilgi

1. Egitim donglsund bilir - ihtiyag
dederlendirmesi, tasarim, uygulama,
degerlendirme.

Egitim dénglsl hakkinda bilgi
gOsterin - ihtiyag
degerlendirmesi, tasarim,
uygulama, dederlendirme.fyi
6gretim becerileri gosterir, cesitli

2. Kursiyerler icin egitim programinin
ihtiyaclarini ve gereksinimlerini bilir ve anlar
Beceriler 1. Mifredat veya egitim programi

olusturabilir ve kursiyerlere
gereksinimlerine gére uygulamak igin uygun
ogretim yontemlerini segebilir.

2. Iyi iletisim becerilerine, uygulamal
becerilere (nasil yapilmasi gerektigini
gdstermek icin pratik becerilere) sahiptir;

mesleki konulari uygun yéntem
ve terminolojiyi kullanarak
baskalarina aciklar, insanlarin
6grenmesine yardimci olan
faktorler yaratir.

3. Kursiyerleri 6gretim sirecine aktif
olarak dahil edebilir
Yetkinlik |1. Ogrenci, meslegin gereksinimlerini

gunlik érnekle, gegcmis deneyimlerle ve
ogrenilen derslerle aciklayabilir ve
aktarabilir.

2. Hayat boyu 6grenme ve strekli
egitim programi kavramlarini agiklayabilir
ve tanitabilir.
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lo 4 Temel Birimi -Finans ve kaynak yonetimi ve defter tutma

lo Birimi4

Unite Bashg:

ogrenme ciktilari:

YN

Yeterlilige referans:EQF'ye atifta bulunan

4. Finans ve kaynak yénetimi ve defter tutma (IC)

"SEF"EQF seviye 5

Performans gostergeleri

Degerlendirme araglari

Tum yeterlilige
gore Ulo'nun
goreli agirhigi (%)

Arac 1 - yazili test

maliyeti, siparis satin alma kavramini;

Ogrenme sonucu 1 Uygun gida maliyeti ¢céziimlerinin lo 1
uygulanmasi
Bilgi 1. Gida maliyeti kavramini bilir ve anlar |K&r ve zarar bilgisini gbsterir; Kar
2. Temel matematik ilkelerini ve ve zararlari analiz edin ve
hesaplamalarini bilir ve anlar finansal verilere dayali
3. Gida maliyetinin degiskenini bilir ve z,-i-"’f;k;’ﬁ’eg’, ;’sygou,f,y,-";;'faﬂag}f
anlar (mevsimler, Grinler, ithalat, i§le?me bgtgesi%i analgiz eydin ve
paketleme) _ hazirlayin.Hedeflenen yiyecek
4. Yemek maliyeti kavraminin tariflere, |nmajiyetinde bir meni olusturmak
mendye nasil uygulanacagini bilir icin menii karisimi ve porsiyon
5. Envanter kontroll, satin alma ve maliyeti kavramlarini uygulayin
teslimat sidreclerini, uygun tedarikgi
secimi prensiplerini, icerik segimini,
uygun bilesen segiminin arkasindaki
prensibi anlar
6. Yemek hizmeti endUstrisindeki P &
L'yi, dogru ve yeterli defter tutma
dederlerini bilir ve anlar
Beceriler 1. Gegerlibir yemek tarifi, meniye gida

Arac 2 - hesaplama gérevi /
maliyetlendirme

Arac 3 -

Bir gida isletmesinde finansal
gostergelerin planlanmasi ve
yénetimi ile ilgili pratik gbrev

% 15
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2. Yemek hizmeti endUstrisindeki
maliyet sorunlariyla ilgili temel ve
uygun matematik islevlerini kullanir
ve calistinir

3. Uretim tesisinin gerektirdigi veya
gerektirdigi sekilde, mevsimsellik,
kullanilabilirlik, Grin tedarikine dayal
olarak maliyetlendirmeyi planlar ve
yaratdr;

4. Yemek maliyeti konseptleri olusturur
ve tariflere, menliye ve etkinlik
planlamasina uyarlar

5. Bir envanteri dlizgun bir sekilde
tasiyabilir, 6geleri mevcut ihtiyaclara
gore uygun sekilde planlayabilir ve
siparis edebilir

6. Satin alinan trunlerin kalitesini
taniyabilir ve analiz edebilir

7. Tedarikgileri ihtiyaclara gore
farklilastirabilir ve secebilir

8. PL beyani sayfasini analiz edebilir ve
gerektiginde harekete gegebilir

9. Kurulusun ihtiyaclarina goére uygun ve
yeterli galisan bir defter tutma sistemi
olusturabilir, besleyebilir ve
surdirebilir

10. Gerektigi gibi excel Uzerinde
formuller olusturabilir

Yetkinlik

1.Kontrol slireci ve gelir ve giderlerin

yOnetilmesi dahil olmak tzere, karl bir
gida hizmeti kurulusunun igletilmesine
ybnelik yénetim islevlerini uygular;akilh
galisma maliyetlendirme sistemleri veya
¢ozlmleri olusturmak;hassas bir maliyet
kontrol sistemi galistirir;muhasebe, satin
alma departmani, ydneticiler veya mal
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sahipleri ile isbirligi yapabilir.Karl sonuclar
elde etmek igin etkin maliyet kontrol
Onlemleri ve maliyet tekniklerinin
kullanilmasi yoluyla bir restoran mutfagi
baglaminda finansal yonetim kavramlarini
uygulamak

Ogrenme sonucu
2

Restoran isinde blitce gelistirmek ve
yiritmek

lo 2

Etkili proje gerekgeleri ve geri
O0deme analizi ile bir sermaye
blitcesi hazirlama becerisini
gdsterin

Bilgi 1. Bitge olusturmanin gerekliligini ve
karmasikhgini bilir ve anlar
2. Dengeli ve gergekgi bir bltge
yaratmanin gerekliligini bilir ve anlar
3. Blutgelemenin sinirlamalarina saygi
gosterin
Beceriler 1. Yemek servisi kurulusunun
olanaklarini ve ihtiyaglarini analiz
edebilir
2. Bir gida lretim birimi veya isletmesi
icin bitce teklifi gelistirebilir
Yetkinlik 1. Kurumlarin ihtiyaclarn dogrultusunda

etkin bir sekilde dengeli bltge
olusturabilir

2. Onerilen buitgesini uygulayabilir ve
kontrol edebilir

3. Butge tekliflerini kolaylastirmak ve
nihai bir belgeye sahip olmak icin
gerektigi sekilde gesitli
departmanlarla isbirligi yapar

4. Isletmeninsatin alinmasi ve kontroli
icin stratejiler gelistirir ve uygular

Ogrenme sonucu
3

Restoranda muhasebe / defter tutma
siireclerini gézlemlemek

lo 3

Bilgi

1. Gida maliyeti ile K&Z arasindaki

kavramlan bilir ve anlar;

Muhasebe ve mali belgeleri

analiz etme ve sektérdeki gegerli
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2. Faturalar, transferler, protokoller gibi
muhasebede kullanilan gesitli belgeleri
taniyin ve analiz edin

diizenlemelere gére kayit
tutmayi destekleme becerisi
goOsterir;

Beceriler

1. Muhasebe, satin alma, siparig verme,
Uretim departmanlari,stok takibi vb.Ihtiyag
duyulan cesitli belgelerle ilgilenebilir.

Mlisterilerin ihtiyaclarini
karsilayan, operasyonel olarak
islevsel ve karli olan dengeli
imendliler yazma becerisi gbsterin

Yetkinlik

1. Muhasebe ile ilgili belgeleri analiz
edebilir, yonetebilir ve takip edebilir;
2. Restoranda uygun defter tutmayi

kontrol eder

Ogrenme sonucu

4

Restoranda tedarik zinciri ve envanter
sistemini yonetmek

lo 4

Kaynak tahsisi dahil olmak lizere
yerel ve klresel gida (retimi ve
dagitim sistemleri hakkinda bilgi
gOsterir;

Bir gida envanteri ve siparis

Tum gida maddelerini uygun
sekilde saklamak igin bilgi ve
beceri gbsterir

Bilgi 1. Gida tedarik sistemlerini anlar

2. Bir envanter sisteminin nasil
tasarlanacadini ve kullanilacagini bilir ve
anlar
3. Envanter sistemlerinin arkasindaki
kurallar bilir ve anlar - ilk giren ilk cikar,
rotasyon, uygun teslimat zamanlamasi,
uygun depolama, uygun stok sayimi vb.
4. Tedarik zinciri ve stoklama ile ilgili
mevzuati 6grenin

Beceriler 1. Restoran envanteri
vemalzemeyodnetimiicin 6zel yazilimlarla
cahisabilir;
2. Organize bir sekilde envanteri alabilir

Yetkinlik 1. Organize ve dizgln bir sekilde

envanter gikarabilir

2. Restorandaki malzemeleri ydnetebilir

isistemi kullanin ve sorun giderin;
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Unite Bashg::

ogrenme ciktilar:

Yeterlilige referans:EQF'ye atifta bulunan

5. Mutfak Uretim Yénetimi ve Kalite Glivencesi (siirecler)

"SEF"EQF seviye 5

Performans gostergeleri

Degerlendirme araglari

Tim yeterlilige
gore Ulo'nun
goreli agirhigi (%)

Ogrenme sonucu 1

Klasik ve modern pisirme tekniklerinden

gecerek mutfak dretim slrecini ybnetmek

lo 1

Tool 1 - yazili sinav

Bilgi

1.

Gunluk is yukd hazirliginda ve isleyen
yemek hizmetinde kullanilan gesitli teknik
ve yontemleri bilir ve anlar

. Klasik mutfak igin uygulanan teknikler ile

modern mutfak arasindaki farklari bilir ve
anlar.

Isleyen bir mutfak igin Gretim sirecinde
gerekli olan gereksinimleri bilir ve anlar

Temel ve ileri mutfak
tekniklerini 6zerk bir sekilde
uygulayan ustalik dizeyini
gosterir ve gida Uretim
istirecindeki astlari denetler

Beceriler

. Hem klasik hem de modern mutfakta

gerekli olan uygun teknikleri her tarifte
ihtiyag duyulan sekilde kullanabilir ve
uygulayabilir.

. Isleyen bir hizmet icin uygun ve gerekli

teknikleri uygulayabilir

. Uretimde gerekli olan uygun teknikleri

denetleyebilir

. Klasik ve modern tekniklerle uygun

standartlara gére yemek pisirebilme

Arac 2 - 6rnek olay incelemesi,
belirli bir tarifin aciklamasi,
kaynadi ve hazirlama yéntemi

Arac 3 -farkli yemek tirlerinin
hazirlanmasindaileri tekniklerin
gdsterilmesive son yemegin
sunulmasiylailgili pratik gérev

% 15
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Yetkinlik

1. Gerekli is yukinid uygun teknikleri
kullanarak verimli bir sekilde
gerceklestirebilir / Gretebilir

2. Uretim siirecini istenen sonuglara
yOnlendirebilir ve kontrol edebilir

Ogrenme sonucu
2

Kalite standartlarina uygunlugu yénetmek
ve kontrol etmek

lo 2

Bilgi

1. Sirketin ve ilgili mevzuatin gerektirdigi
kalite standartlarini bilir

Gida Uretimine dahil olan her bir standart
igin gereksinimleri bilir

. Kalite standartlarinin nasil gelistirilecegini
bilir

Satin almadan atmaya kadar tim slireg
boyunca kalite standartlarinin nasil
uygulanacadini bilir

2.

Klasik ve cagdas mutfaklar
dahil olmak lizere farkh
yvemek tiirlerinin
lhazirlanmasinda bilgi ve
beceri gbsterir ve mutfak
Liretiminin ylksek
istandartlarini kontrol
eder;Plaka sunumunun uygun
ilkelerini gosterin

Beceriler

1. Onceden olusturulmus kalite
standartlarina saygi duymak igin
gerektiginde olusturabilir, kurabilir, takip
edebilir ve dlzeltebilir

. Kalite standartlarini korumak igin
gerektiginde analiz edebilir, denetleyebilir
ve yanit verebilir

Yetkinlik

1. Yerlesik kalite standartlarinin
uygulanmasiyla yliksek kaliteli mutfak
Uretimi saglar.

Gerektigi gibi dlzeltici 6nlemler alarak
sorunlari yerinde ayirt edebilir ve cézebilir|

2.

Ogrenme sonucu
3

Dinya mutfaklari ve yemek kdltdrleri
uygulamasi (Avrupa, Amerika, Akdeniz,
Asya vb. Mutfaklar ve Kiiltiirler dahil)

lo 3

Bilgi

1. Farkli dinya mutfaklari igin tipik olan
temel malzemeleri ve lezzet

Tutarlilik gésteren, belirli
makbuzlari uygulayan ve

profillerinitanimlar
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2. Teknikleri ve belirli kiltirlerden her bir
bilesen igin uygun olani nasil
uygulayacadini bilir ve anlar

Beceriler

1. Dogru pisirme teknikleri ve dogru

hareketi kullanarak farkl mutfaklara 6zgu

cesitli yemekler hazirlayabilme

belirli yemekleri hazirlamada
gelismis beceriler gbsterir

Yetkinlik

1. Gerektigi gibi her bir 6zel mutfak ve
malzeme igin uygun pisirme teknigini
uygulayabilir

Ogrenme sonucu
4

Cocuklar icin menliler ve diyet mendileri
hazirlamak (saglikli yasam tarzi, vegan,
vejeteryan, alerjiye bagh 6zel diyetler
vb.)

lo 4

Bilgi

1. Uygun olmayan her diyet igin ilgili riskleri
ve olasi ¢gézumleri bilir;

2. Alerjenlerin listesini ve farkh alerjileri,

intoleranslari bilir;Her mutfak veya diyet
ihtiyaci igin temel beslenme
gereksinimlerini bilir

Beslenme yénergelerini
karsilamak icin beslenme
kavramlarini mendi
planlamasina ve tariflere
uygulamakonusunda bilgi ve
beceri gosterir.

Beceriler

1. Yemekleri
belirlibeslenmegereksinimlerinegdre
hazirlayabilir;

2. Gunluk Uretim calismalarinda son derece
hassas ve ayrintili olabilir

Yetkinlik

1. Cocuklara 6zel meniiler veya
diyetmendulerigelistirir ve hazirlar, detay
odakli ve 6zel gereksinimleri karsilayan

Ogrenme sonucu
5

Mutfak dretiminin sunumu, kaplanmasi ve
dekorasyonu

lo 5

Bilgi

1. Kaplama stillerinin tarihini ve gelisimini
bilir ve anlar

2. Mimari ve kompozisyon, renk uyumu
kavramlarini bilir;yliksek hacimli
kaplamaya karsi ince yemek yeme ve
tarla mutfaklar kavrami

Uretim standartlarini takip
ederek, belirlenmis kalite
istandartlarini takip ederek
isunum becerilerini uygulama
becerilerini gésterir.
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Beceriler | 1. Tabakta renk ve doku olarak uyum
yaratabilir

2. Yapabiliyorsaygigerektigi gibi ayni
kaplama tarzi ve vizyonu kalite
standartlar dayattigi olarak kaplama ve
yeniden

3. Son dakikadaki kaplama sorunlarini
cozebilir

Yetkinlik | 1. Uyum ve yilksek kalite oldugundan emin
olmak igin bir yemek sunabilir ve cesitli
bilesenleri dederlendirebilir;kaplama
yaparken hareketlerinizde verimli ve
ekonomik olun;her yemedin jestlerinde
ve kaplama ayrintilarinda kesin olun

Ogrenme sonucu Gida Uretim ekipmani yénetimini uygular lo 6
6

Bilgi | 1. Mutfakta kullanilan her makine ve cihazin |[Ekipmanin durumunu
gerekliligini bilir ve anlar korumada profesyonel

2. Makinenin dogru kullanimini bilir ve anlar |yeterlilik gésterir ve

3. Ekipmani kullanirken gutvenlik kurallarini [sorumluluk kapsaminda
bilir ve anlar gerektigi gibi ayarlamalar

4. Mutfak ekipmanlarinin uygun sekilde yvapar.
depolanmasini ve temizlenmesini bilir ve
anlar

5. Yeni teknolojileri glinlik is ylklerinde
gdrundikleri sekliyle bilir ve anlar

Beceriler | 1. Herhangi bir ekipman pargasini yeterli
sekilde kullanabilir, temizleyebilir ve
depolayabilir

2. Ekipmanin temel gtnlik bakimini
saglayabilir

3. GUnlUk is yukinde ileri teknolojileri
kullanabilir

4. Gunluk sorunlarda ekipmanla problem
cbzme ile basa cikabilir
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5. Ekipmani profesyonel bir sekilde
kullanabiliyor mu (uygun bir sekilde
kullanmak icin)

Yetkinlik | 1. Aletleri, ekipmanlari ve makineleri uygun
sekilde kullanabilen ve ekipmanin dogru
kullanimini baskalarina gésterebilen;

2. Alet, ekipman ve cihazlarinbakiminisaglar
vekullanimlarini kontrol eder

Ogrenme sonucu Uretim sirasinda etkin zaman yénetimi lo 7
7 uygulamak
Bilgi | 1. Gunllk is ylukint hafifletmek igin uygun |Mutfaktaki personelin ve
teknikleri bilir ve anlar; streglerin verimli zaman
2. Bir Gretim calisma sayfasinin nasil yoénetimini gosterir.

sentezlenecedini bilir ve anlar;

3. Seri Uretim ve zaman yénetiminin
arkasindaki prensibi bilir ve anlar;

4. Gerektiginde planlama ve yetkilendirme
kavramini bilir ve anlar

Beceriler | 1. Uretim yiUkini ve son teslim tarihlerini
hizli bir sekilde kavrayabilir ve
sistemlestirebilir / koordine edebilir,
devam ettirebilir ve gbézden gecirebilir;

2. Uretim sirasinda zamanin kisa oldugu
zamanlarda esnek olabilen ve hizli ¢dzim
bulabilen;

3. Coklu gbrevgerceklestirebilir

Yetkinlik | 1. Ekibin zamanini ve mutfaktaki
stiregleriesneklik ve problem ¢ézme
becerilerigésterenetkili bir sekilde yonetir.
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YN

Temel lo Birimi 6 - Menii arastirma ve gelistirme dahil mutfakta yaraticilik ve yenilik

lo Birimi 6

Unite Bashg:

ogrenme ciktilari:

'Yeterlilige referans:EQF'ye atifta bulunan

6.Menu arastirma ve gelistirme dahil mutfakta yaraticilik ve yenilikgilik

"SEF"EQF seviye 5

Performans gostergeleri

Degerlendirme araglari

Tiim yeterlilige
gore Ulo'nun
goreli agirhigi (%)

Arac 1 - yazil test

Ogrenme sonucu 1 | Yemek tarifleri ve meniileri planlama ve lo 1
gelistirme
Bilgi | 1. Mevcut gida Urinlerini, igerik Hizmetin gereksinimlerini

2.

3.

4.

5,

6.

maddelerini, teknolojilerini ve arkasindaki
gegmisi bilir (aileler, mevsimsellik,
etiketler, kullanim standartlari, agirlik,
verim ...);

Temel arastirma ydntemlerini ve bilgi
kaynaklarini bilir;

Uriinlerin maliyetine, carpan
katsayisina, ortalama bilet fiyatina,
rakiplere, pazarlama konumlandirmasina,
psikolojik fiyata, sirketin stratejisine vb.
Gore satis fiyatlandirmasini bilir.

Musteri bilgileri ve iletisim
yukamlultkleri ile ilgili yasal cergeveyi bilir
(alerjenik riskler, trlinlerin mensei vb.)
Diyet dengesini ve tekliflerin
tutarliigini bilir

Uretim ve depolamayla ilgili ekipman
ve malzemeleri bilir

dikkate alarak drtnlerin
optimum kullanimina dayali
olarak mevsimsellik, ikram
konsepti, mevcut bitge vb.
Dogrultusunda yemekler ve
menliler gelistirir.

Yeni tarifleri,yiyecekleri ve
yvemekleribagimsiz olarak
arastirmave sonuglari

isyerinde uygulama becerisini

gdsterin

Arac 2 - pratik test (fis
gelistirme, gdrsel, eslestirme)

Arac 3 -

pratik gérev (yeni bir yemek
hazirlayin, kara kutu
mdicadelesi)

% 15
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7. Eslesmeleri ve icecekleribilir
Beceriler |1. Her yemekle iliskili mutfak
tekniklerinde ustalasin
2. Canadi grafik olarak temsil edin
3. Miktarlar degerlendirin ve verimi
hesaplayin

4. Teknik sayfalan detaylandirin

5. Satis fiyatini belirleyin

6. Uzayda ve zamanda organize edin
(planogramlarin/ gérev planlama
tablosunun olusturulmasi)

7. Malzeme ve insan guci ihtiyaglarini
belirleyin

8. Uriinler, teknikler, tarifler gibi belirli
Ogeleri inceleyip analiz edebilir

9. Yeni icerikler, yeni teknikler, yemek
kaltdrleri hakkinda uygun bir arastirma
yapabilir

Yetkinlik |1. Yeni tarifleri, yiyecekleri ve yemekleri
bagimsiz olarak arastirma ve sonuclari
isyerinde uygulama becerisine sahiptir.

2. Belirli bir baglama uyarlanmis bir
yemek pisirme hizmeti tasarlayabilme
3. Yemek pisirme hizmetlerini misteri

geri bildirimlerine gére uyarlayin
Ogrenme sonucu | Cekici bir menii saglamak icin yeni tarifler, |lo 2

2 teknolojiler ve Urinler arastirmak
Bilgi |1. Gida kimyasinin temellerini bilir Yeni Uriinler ve tabaklar
2. Farkli pisirme tekniklerini bilir lizerinde 6zgln arastirma
3. Dunyadaki mutfaklarn bilir (Grtnler, |yapma ve sonuglari isyerinde

baharatlar, mistahzarlar, dernekler ...) uygulama becerisini gosterir
Farkli mutfak kdltirana bilir

Tat cagrnisimlarini bilir

Bir mutfak denetimi saglayin

Yeni gida teknolojilerinde ustalagmak

Beceriler

N
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3. Evrimini saglamak icin bir yemegi
analiz edin

4, Uriin iligkilendirmeleri ve degisiklikleri
ile denemeler yapin

5. Bir tadim sayfasi hazirlayin ve analiz
edin

Yetkinlik |1. Yeni yemekler vemenilertasarlamak
icin tarifler olusturun

Ogrenme sonucu |Sanatsal bir ifadeyle yeni yemekler lo 3
3 yaratmak

Bilgi |1.Yemek pisirmede yaraticilik ve sanatsal |Alisiimadik yemek
ifade kavramlarini agiklamak; kombinasyonu, yenilikgi
2.Sanatsal renkli sunumu, renk dengesini, Isekiller, cagdas yerlesim
dokular arasi simbiyozlari, renkleri ve fikirleri, geleneksel teknikler
yemede uygulanan teknikleri bilir ve anlar; \ve sunumlarin yeniden
3.Kompozisyon, aromalar, dokular, islenmesi veya
kaplamalar hakkinda bilgi; modernlestirilmesi vb.
4.Yiyecek eglestirmesinin arkasindaki Acisindan tarif veya yemek
kavrami bilir ve anlar; tasarlarken yaraticilik
5.Kaplamadaki gelisim tarzlarini bilir ve gOsterir.
anlar;
6.Yenilik tirlerini bilir - teknolojik,
organizasyonel vb.

Beceriler |1.Yeni ve daha ileri teknikler uygulama
gayreti icinde pisirme tekniklerini kontrol
edebilir;

2.Yeni yemekler anlayisinda sanat, tarih,
kaltir, seyahat kavramlarini uygulama;

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

4.Inovasyon yapmak ve yeni bir sey
yaratmak icin halihazirda var olan konsept
veya recgete lzerine yeni teknikler veya
fikirler uygulayabilirim.




Co-funded by the C@

Erasmus+ Programme Q A
of the European Union 71 e

5.Gida yeniliklerini belirleyebilir ve analiz
edebilir

Yetkinlik | 1. Yemeklerin hazirlanmasi ve sunumu
icin yeni gida urunleri ve tekniklerini
arastinir ve test eder;

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

Ogrenme sonucu |Analyzesici ve gida, sosyal, tarihsel ve lo 4
4 kltirel etkisini ve yaratici bir stire¢ olarak
uygulanacaktir
Bilgi | 1. Zaman icinde gida ve bilegenlerin Glunlamdzde farkl kiltdrlerin
tarihi ve bunlarin dinyadaki kulttrler ve yemek pisirme islemlerinin
Uzerindeki etkileri hakkinda genel bilgiye |[cesitli bilesenlerinin etkisine
sahiptir. iliskin 6zel bilgileri gosterir.

2. Akdeniz, Asya, Fransiz, italyan vb.
Mutfak turleri hakkinda ileri dlizeyde bilgi
sahibidir ve kltlirel arka plani ve yemek
kdkenini agiklar.

3. Avrupa gastronomi mirasi kavramini
anlar: kiltirel ve egitimsel yonler
Beceriler |1. Teknik uygulama acisindan

muikemmel bir yemek olusturmak igin her
bir bilesenin 6zelliklerini analiz edebilir ve
bunlarn bir araya getirmenin bir yolunu
bulabilir

2. Belirli bir gidanin her kaltir ve tarih
Uzerindeki etkisini anlayabilir ve
aciklayabilir

Yetkinlik |1. Tarifin arkasindaki kimligi, anlami ve
gecmisi akilda tutarak yeni yemekler ve
tarifler gelistirebilir
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lo 7 Temel Birimi - Mutfak Isletmelerinde Bilgi ve Iletisim Teknolojileri

YN

Unite Bashdi:

Yeterlilige referans:

QF'ye atifta bulunan
ogrenme ciktilari:

7.Mutfak isletmelerinde Bilgi ve Iletisim Teknolojileri

IISE "

"SEF"EQF seviye 5

Performans gostergeleri

Degerlendirme araglari

Tiim yeterlilige gore
Ulo'nun goreli agirhgi
(%)

Ogrenme sonucu 1

Mutfak sanatlari ve mutfak islerinde modern

bilgi ve iletisim teknolojilerinin
kullaniimasi

lo 1

Arac 1 - yazil test

Arac 2 - BIT yazilm ve

Bilgi

. Catering ve yemek pisirmede

kullanilabilecek farkl teknolojileri bilir.

. Pisirme teknikleri, farkh tarifler ve mutfak

yonetimi hakkinda farkli bilgi kanallarini
ve bilgi kaynaklarini bilir

Mutfak sanatlarina ve
isletmeye uyarlanmis modern
BIT kullanma
yveteneginigésterir, isinin her
alaniniiyilestirir: kurum iginde

Beceriler

[ury

. Her durum ve kurulus tird icin en uygun

BIT'i secebilir.

. Cesitli bilgi kaynaklarindan yararl bilgileri

arayabilir, bulabilir, sistematik hale
getirebilir ve cikarabilir

ve disinda

uygulamalarini
kullanmanin pratik
alistirmalari.

% 7.5
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Yetkinlik
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. Kaynaklarin iyilestiriimesi, hizmet

kalitesinin iyilestirilmesi, misteriye
adaptasyon ve hizmetin kisisellestirilmesi
icin en uygun bilgi ve iletisim
teknolojilerini kullanir.

Ogrenme sonucu
2

Ozel yazilm kullanma

o 2

Bilgi

1.

Yazilimin nasil kullanilacagini bilir:
Bilgisayar, dokunmatik monitér, yazicilar,
yazarkasa, uzaktan kumandalar vb. BIT
ekipmani ve mutfakta, iletisimi ve ig
suregleri kolaylastiran restorasyon ve
yobnetim icgin olusturulan yazilim, arka ofis
uygulamalari, tesis otomasyonu ve
makine ve tesislerin elektronik kontrolQ,
enerji ve glvenlik kontroli vb.

. Iphone, iPad, Smartphone ve tabletler gibi

en yaygin uygulamalan bilir.IPad'i bir satis
noktasi terminaline veya dijital haritaya
ddénustidren uygulamayi, konaklama igin
POS yazilimini, cep telefonlarindan
6demeleri, envanter ve analizleri takip
etmek igin diger uygulamalari, siparis
alma vb. Ozellikle mutfak sanatlari isinde
uygulanan uygulamay: bilir.

Maksimum profesyonellik
diizeyinde tiim mutfagin en
iyi islevi icin ICT ekipmanini
ve yazilimini yénetme
becerisini gosterir.

En iyi uygulamalari secme ve
bunlari satin alma
imaliyetlerini en aza indirmek,
stoklari / envanterleri
yonetmek, istatistikleri
yvapmak ve mevcut tim
vazilimlardan mdmkdin olan
en iyi verimi elde etmek igin
kullanmak icin kullanma
becerisine sahiptir.

Beceriler

~

. Genellikle konaklama sektoriinde

kullanilan tim BIT ekipmanlarini
kullanabilir.

. Her durumda en uygun uygulamalari

kullanabilir: Isletme iginde veya disaridan
rezervasyon ve siparis sistemleri,
envanterler, stok yénetimi, cevrimigi satin
alma ve stok yenileme, istatistikler,
raporlar, maliyetler, muhasebe vb.

YN
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Yetkinlik
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. Modern mutfaktaki gérevlerini yerine

getirmek igin ICT kullanan modern bir asgi
olarak hareket etmek, sadece mutfak
makineleri veya elektronik otomasyon
uzaktan kumandalari igin farkli yazilimlar
kullanmay gerektirir.

. Dikkate erisilebilir bilginin kullanici dostu,

uygun olup alarak en uygun uygulamalari
secme, adimlarin etkinligi artirmak
amaciyla, vb kalicl erigilebilirlik, iletisim
kolayligi, kullanim maliyetleri, streg
otomasyonu, alinanrekabeticinde
restoran, sahip oldugu kaynaklari veya
yeni uygulamalari ve yazilimlari
kullanarak.

Ogrenme sonucu
3

Sosyal medyayi ve kanallari tanitim ve

markalasma icin kullanmak

/o 3

Bilgi

1.

Sosyal medyayi ve kanal markalasmasini
bilir ve bunun mutfak sanatlar ve mutfak
isi icin faydalarini fark eder

. Dijital pazarlama, reklamcilik ve iletisimin

genel ilkelerini bilir

Dodru kitleyi hedefleyerek,
kaliteli icerikler sunarak,
restoranin web sayfasina
veya FB'ye ziyaretgi sayisini
artirarak ve béylelikle

Beceriler

. Her durumda en uygun uygulamalari

kullanabilir: Isletme icinde veya disaridan
rezervasyon ve siparis sistemleri,
envanterler, stok y6netimi, gevrimigci satin
alma ve stok yenileme, istatistikler,
raporlar, maliyetler, muhasebe vb.

. Misterinin memnuniyetini saglamak ve

musterileri her zaman bilgilendirmek igin
Misteri Destegini kullanir.

. MlUesseseler adina iyi tavsiyeler vererek,

ascilik deneyimlerini baskalariyla
paylasmalari icin takipgileri motive edin

restorani tanitarak ve daha
fazla misteri cekerek sosyal
imedyayi sirket yararina
kullanma becerisini gosterir.
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Yetkinlik
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1.Yeni kanallar olusturarak, kimlik ve
dederleri aktararak yeni musteriler
cekerek gastronomik teklif veya sundugu
faaliyetlere ilgi uyandirabilir.

2.0grenci, misteri ve tedarikgilerin ihtiyac
ve aliskanliklarini bilerek, en uygun
uygulama ve kanallar kullanarak
miusteriler ve tedarikgilerle iletisimi
gelistirebilir.

3.Sosyal medyada gugla bir varhk
olusturabilir, baglanti kurabilir ve iliskiler
kurabilir, béylece giderek daha fazla
ziyaretgi web sayfasini ziyaret etmekten
restorani ziyaret etmeye gecebilir.

YN

Ogrenme sonucu
4

Personel ve IK yénetiminde BT sistemini
kullanmak

lo 4

Bilgi

1.Farkh Insan Kaynaklari yénetimi
programlarini bilir
2.IKY yaziliminin cesitli islevlerini bilir

Dogru ise dogru calisani
kullanarak, mevcut
insankaynaklarindan en iyi

Beceriler

1.Calisan varhgini, aretkenligini, secimini,
cizelgesini, vardiyalarini, gorev dagilimini
vb. Yénetmek icin IK yénetim
programlarini kullanabilir.

sekilde yararlanarak, her
calisanin en iyi verimle
calismasini saglayarak, sirket
faydalarini artirmak icin IK

Yetkinlik

1.0grenci, IK ydnetiminin BT sistemini
kullanarak, iyi programlar, gorev dagilimi,
her calisanin yetkinliklerine ve niteliklerine
ve sirketin ihtiyaglarina gére uyarlanmis
vardiyalar 6éneren galisanlarin Uretkenligini

artirabilecektir.

uygulamalarini kullanma
becerisini gosterir.
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lo 8 Temel Birimi -Iletisim ve yabanci diller

YN

Unite Bashgi: Yeterlilige EQF'ye atifta
referans: bulunan 6grenme
ciktilari:
8.1letisim ve yabanci diller "SEF" EQF seviye 5

Performans gostergeleri

Degerlendirme araglari

Tim yeterlilige
gore Ulo'nun
goreli agirhigi (%)

Ogrenme sonucu 1

Isyerinde etkili iletisim kurmak

lo 1

Arac 1 -

Bilgi

1.Farkli iletisim tekniklerini ve iletisimin
temellerini bilir

2.1letisim engellerine, s6zli ve s6zlii
olmayan tekniklere asinadir

3.Kultlrlerarasi iletisimin temel ilkelerini
bilir

4.Belirli masterilerle iletisimin temel
ilkelerini bilir (bireysel, organize misafir
gruplari, 6zel ihtiyaglari olan konuklar,
VIP misafirler)

5.Musterilerin geri bildirim toplama
ybéntemlerine asinadir

Konu, amac ve izleyici
acisindan net ve iyi organize
edilmis bir iletisim kurma
becerisi gbsterir. Etkili
iletisimdahil olmak (zere bir
takimla isbirligi icinde calisma
ve bir takimda profesyonel
olarak liderlik etme becerisini
gdsterin

Beceriler

1.Etkili iletisim araglarini ve iletisim
teknolojisini kullanabilir

2.Profesyonel terminolojiyi kullanabilir

Iletisimin kendisi (tirleri ve
kurallari) hakkinda bir test,
6grencinin bilgisini
degerlendirecektir. Gercek
yasam durumlari hakkinda
sorular iceren baska bir vaka
calismasi, égrencinin bilgiyi
gercek yasam durumlarina
uygulama becerilerini
degerlendirecektir.Isarkadaslari
nin
oniindebirkonusmahazirlamak
ve yapmak, toplum iginde
konusma yetenegini

degerlendirecektir.

% 10
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3.1letisimde profesyonel gérgi kurallarini
gozlemleyebilir
4.MUsteri geri bildirimlerini toplayabilir

Yetkinlik

1. Cok kalturli ortamda, gesitli iletisim
araglari ve iletisim teknolojilerini
kullanarak meslektaslari ve
musterileriyle zahmetsizce ve
profesyonel bir sekilde etkilesim kurabilir

2. MuUgsterileri, meslektaglari, isverenleri ile
calisirken temel mesleki ve genel etik
ilkelerine uyabilir

Ogrenme sonucu

2

Kisilerarasi becerileri kullanma

lo 2

Bilgi

1.Psikolojinin temellerini bilir

2.Stres yonetiminin temellerini bilir

3.Catisma yonetimi ilkelerini bilir

4.Bir catisma durumunda farkli davranis
tarzlarini ve problem ¢dézme stratejilerini
bilir

Odgrenci, her kosula badli
olarak, iliski zorluklarini
ybénetme, empati gésterme,
insanlarla ugrasirken kararlar,
kelimeler ve davranislar
voluyla iddiali olma becerisine

bagli olarak her zaman
gOsterebilecektir.

Beceriler |1.Temas kurdudu diger kisilere karsi empati
ve giriskenlik hissedebilir
2.Acik ve yapicl bir farkhlik netlestirme
atmosferini strddrebilir
3.Catismanin 6n kosullarini taniyabilir ve
catismalara neden olan kosullari proaktif
olarak 6nleyebilir
4.Sorunlar ve catisma durumlarini ¢ézebilir
Yetkinlik |L.Her duruma bagli olarak, iliski zorluklarini

ybnetebilecek, empati gdsterebilecek,
kararlar, sézler ve davranislar yoluyla
giriskenlik gdsterebilecek.

2.En iyi uygulamalari izleyerek gatisma
durumunun yapici ve barisclil bir sekilde
nasil gozllecegini gosterir.

3.Sorun ¢b6zme becerisini gdsterir, is

durumuna goére etkili ¢dzlmler sunar.

Arag 2 - Catisma durumunun
profesyonel bir sekilde
cézliilmesi hakkinda vaka
calismasi

Arac 3 - yabanci dilde sunum

YN
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4.Mesleki etik ilkeleri hakkinda bilgi sahibi
oldugunu gosterir

Ogrenme sonucu
3

Topluluk éniinde konusma

lo 3

YN

Bilgi

1.Topluluk 6ninde konusma siirecini ve
tarlerini bilir

2.Gosterinin kilit noktalari olusturacagini
bilin: kim, ne, kim, arag, etki

3.Sunumun / konusmanin hazirhk
asamalarini bilir

Seyirciye uyarlanmis

konusmalar hazirlama,

konusmayi yaparken veya

sunum yaparken izleyicilerle

baglanti kurma becerisini
Osterir.

Beceriler (1.Sunumu / konusmayi hazirlayabilir,
dinleyiciye uyarlayabilir, konusmay!
yapabilir

2.0niinde konustugu dinleyiciyi
gézlemleyebilir ve farkli dinleyici tirleri
icin sinyalleri tespit edebilir

Yetkinlik |1.Dinleyicilere gore profesyonel bir sekilde

sunum / konusma hazirlayabilir

2.Topluluk dniinde konusma dncesinde ve
sirasinda stresle bas edebiliyor, kendini
kontrol edebiliyor ve konusmaya hakim
olabiliyor (konusmayi not almadan ya da
cok aziyla yapiyor)

Ogrenme sonucu
4

Mesleki faaliyetle ilgili yabanci dil ve
terminoloji lo kullanmak

lo 4

Bilgi

1.Yabanci dilde mesleki terminolojiyi bilir
2.Diger dillerdeki temel iletisim terimlerini
bilir

Aliciya (mdisteri, is arkadasi)
ve konusma tiriine (asci
siparisleri, mlsteriye veya

Beceriler

1.Yabanci dildeki mesleki metinleri
okuyabilir ve anlayabilir (6zel literatir,
teknik dokimantasyon, vb.)

2.internetten ve diger kaynaklardan bilgi

ararken yabanci bir dil kullanabilir

genis bir izleyici kitlesine
sunum) bagli olarak dil
degistirme becerisini gbsterir
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3.0rtaklar ve misafirleri ile iletisim
kurarken yabanci bir dil (yazili ve s6zli)
kullanabilir

Yetkinlik |1.Hedef kitleye gére mesleki konularda
etkili bir sekilde iletisim kurmasini
saglayacak dizeyde bir yabanci dili
(yazih ve so6zll) kullanma becerisine
sahiptir.
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lo 9 Temel Birimi -Konuk hizmetleri

lo Birimi 9

Unite Bashg::

Yeterlilige referans:

YN

EQF'ye atifta
bulunan 6grenme
ciktilar::

9. Konuk hizmetleri

IISE "

EQF seviye 5

Performans gostergeleri

Degerlendirme araglari

Tum yeterlilige
gore Ulo'nun
goreli agirhigi (%)

Ogrenme sonucu
1

Katiim ve Ikram Hizmeti sadlar

lo 1

Cokl 1 - yazili sinav

Bilgi

1.

Devam, iletisim, giriskenlik, algilama,
empati, kisilerarasi iliski, ekip yénetimi,
gorevli profili, kalite, yemek hizmeti ile
ilgili kavramlan bilir.

. Mutfak sektdrinde farkli organizasyon

tarlerinde standartlan bilir
Meslekteki yeni calisma uygulamalarini
bilir

Kavramlari 6zerk ve dinamik
bir sekilde uygulama
becerisini gdsterin, hizmeti
her mlisteriye gére
uyarlayarak, calisanlara
tavsiyelerde bulunmasina ve
onlari yénetmesine izin verin

Beceriler

[mry

W N

. Musteri hizmetleri konseptleriyle ilgili

varsayimlar ikramda uygulayabilir

. Mesleki standartlar uygulayabilir
. Farkli musteri tUrlerini tanimlayabilir

Yetkinlik

[mry

. Musterilerin memnuniyetini saglamaya
yonelik olarak 6grenilen kavramlari uygun

sekilde uygulama ve gelistirme
yetenedine sahiptir

Arac 2- Icerigin gérsel

isunumlari, videolar vb.
Olabilir).

Ogrenme sonucu
2

Masa servisi saglar

lo 2

asimilasyonunu olusturmak igin
grup ¢alismasinin sunumu (PPT

% 5
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YN

Bilgi

. Menlde yer alan yemeklerin yani sira

misterinin sectigi iceceklerin masada
naslil servis edilecegini bilir.

. Farkli durumlar icin masa dizeni

gereksinimlerini bilir

Bardaklar, tabaklar, mutfak esyalari, farkh
tipte servis kaplari vb. Dahil hizmette
kullanilan restoran envanterini bilir.

Bir masa ve bar
servisinibagimsiz olarakdogru
bir sekilde gerceklestirme,
bulasiklari ve icecekleri etkin
bir sekilde yerlestirme ve
¢ikarmabecerisini gosterirve
calisanlara tavsiyelerde
bulunmalarina ve onlari

Beceriler

—

. Servis edilen yiyecek ve iceceklerin

ozelliklerine ve servisin icerigine gore
uygun kap ve kaplan segip kullanabilir

. Konuklara hizmet etmenin farkli yollarini

kullanabilir

. Tahmini misteri fisine gére veya farkl bir

durumda gerekli masa veya koltuk
setlerini planlayabilir

yonetmelerine olanak tanir

Yetkinlik

—

. Yemek ve icecekleri dogru sirayla ve

yerde yerlestirip ¢gikararak musterilere
uygun sekilde hizmet verebilmektedir.

. Hizmetin icerigine gére hizmet vermek

icin uygun envanter kullanabilir.

. Masa kompozisyonunun diizgin bir

sekilde kurulup kurulmadigini ve
musterilerin resepsiyonu ve hizmetleri igin
hazir olup olmadigini kontrol edebilir ve
onaylayabilir

Ogrenme sonucu
3

Mlsterinin davranisini tanimak ve geri

bildirimi ybnetmek

lo 3

Bilgi

1. Konuklar tedavi etmenin yollarini bilir
2.
3. Kisinin duygusal tepki ve sinyal tlrlerini

Sozslz dili tanima

taniyin

. Yabanci misafirlere hizmet vermenin

standardini ve 6zelliklerini bilir

Mlisteriye daha iyi hizmet
verebilmek igin s6zIli olmayan
dili yorumlama yeteneklerini
gdsterir ve calisanlara
tavsiyelerde bulunmalarini ve
onlari yé6netmelerini saglar.

Beceriler

. Danisanlarin verdigi sinyalleri davranislari,

duygulari vb. Yoluyla tanimlayabilir.
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YN

. Olumlu izlenim saglamak igin musterinin

memnuniyet / memnuniyetsizlik diizeyini
belirleyebilir ve buna gore hareket edebilir

Yetkinlik

[y

. Misafiri kazanmak ve onu siradan

musteriye déntstirmek icin farkh
teknikler uygulayabilir

Ogrenme sonucu

4

Ihtiyaclara ve 6zel badlama uygun yiyecek

ve icecek servisi

lo 4

Farkli misteri turlerineuygun
ekilde yardimci olmak icin

gelismis bilgi ve yetkinlik
gosterir

Bilgi (1. Barmenlik sureglerini bilir
2. Sarap garsonunun temellerini bilir
Beceriler (1. Konuklara yiyecek ve icecek secimlerinde
yardimci olabilir
2. Hizmette standartlara uygun olarak VIP
misafirlerine bireysel veya ekip halinde
hizmet verebilme
Yetkinlik |1. Bir takimda etkin bir sekilde calisarak
misafirlere hizmet etmede aktif katihm
yetenedine sahiptir.
2. Konugun seciminde yardimci olma ve

misafirlere profesyonel bir sekilde ve
misafirin tirtine gére hizmet verme
konusunda bagimsiz kararlar verebilme
kabiliyetine sahiptir.
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ANNEX 4

KAYNAKCA REFERANSLAR

- Yasam boyu 6grenme icin Avrupa Nitelikler Cergevesi hakkinda 22 Mayis 2017 tarihli
Konsey tavsiyesi ve Avrupa Parlamentosu ve Konseyinin 23 Nisan 2008 tarihli hayat
boyu 6drenme icin Avrupa Nitelikler Cercevesinin kurulmasina iliskin tavsiyesinin
yurtrlikten kaldiriimasi

- Avrupa Birligi Yayin Ofisi (2017).0§renme ciktilarinin tanimlanmasi, yazilmasi ve
uygulanmasi, Bir Avrupa el kitabi.Lliksemburg.

- Yasam boyu 6grenme icin Avrupa Nitelikler Cercevesinin kurulmasina iliskin 23 Nisan
2008 tarihli Avrupa Parlamentosu ve Konsey Tavsiyesi.

- Mesleki Egitim ve Ogretim igin Avrupa Kredi Sisteminin (ECVET) kurulmasina iliskin 18
Haziran 2009 tarihli Avrupa Parlamentosu ve Konsey Tavsiyesi.

- Avrupa Topluluklari Resmi Yayinlar Ofisi (2008).Hayat Boyu Ogrenme icin Avrupa
Yeterlilikler Cercevesi (EQF).Liksemburg.

- Avrupa Birligi Yayin Ofisi (2011).Ulusal Yeterlilik Duzeylerini Avrupa Yeterlilikler
Cercevesi Serisine Atifta Bulunan: Not 3. Liksemburg.

- Avrupa Birligi Yayin Ofisi (2011).0§renme Ciktilarinin Kullaniimasi, Avrupa Yeterlilikler
Cercevesi,Seriler: Not 4.Liksemburg.

- CEDEFOP, 5. seviyedeki yeterlilikler: bir kariyerde veya ylksek 6gretime ilerleme,
2014.

- CEDEFOP, 2016. Mesleki egitim ve 6gretim icin 6grenme ciktilarinin tanimlanmasi ve
yazilmasi - Bir Avrupa el kitabi.

- CEDEFOP Brifing Notu “5. seviye yeterliliklerin gizli potansiyeli” (Haziran 2014),
http://www.cedefop.europa.eu/EN/Files/9089 en.pdf adresindemevcuttur.

- H. Dalle, 2016, Avrupa Seviye 5 alani: MEO ve Yiiksek Ogretim igin bir ikilime

Proje referans numarasi: 597848-EPP-1-2018-1-BG-EPPKA3-VET-]JQ
"CULINART: Mutfak Sanatlarinda Ortak Mesleki Egitim Yeterlilikleri Tasarlama ve
Siirekli Egitim icin Pilot Uygulamalar"

Avrupa Birligi Erasmus + tarafindan finanse edilmektedir.

Avrupa Komisyonunun bu yayinin Uretilmesine olan destegi, yalnizca yazarlarin goruslerini
yansitan igeriklerin onayini teskil etmez ve buradaki bilgilerin herhangi bir sekilde
kullanilmasindan Komisyon sorumlu tutulamaz.
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