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Arka plan:

Chef vyeterliligi, CULINART projesi c¢ergevesinde 6 Ulkeden
(Bulgaristan, Italya, Ispanya, Fransa, Portekiz ve Tiurkiye) 9
kurulustan olusan wuluslararasi bir konsorsiyum tarafindan
gelistirilmistir.

Bir Sef ne yapar?

Ascilar menuler tasarlar, yemekler yaratir ve otellerde,
restoranlarda ve diger yemek mekanlarinda, gemilerde, yolcu
trenlerinde ve 6zel evlerde vyemeklerin planlanmasinzi,

diizenlenmesini, hazirlanmasini ve pisirilmesini denetler.

1. Kalifikasyon kimler
i¢in uygundur:

VET okullarindaki Ogrenciler;
VET egitimindeki yetiskinler;
Mutfak sektdriinde c¢alisma deneyimi olan kisiler.

2. Kimler
basvurabilir:

e 16 yasindan biuyiik, mutfak sanatlari egitimi, egitimi
veya 1is tecriilbesi olan veya olmayan kisiler;

e Sifirdan / sifirdan bir Sef ic¢cin O6Jrenmek isteyen
herkes;

6nceden kazanilmis bilgi, Dbeceri ve yeterliliklerin

taninmasini isteyen herkes.

3. Kalifikasyonu kim
saglaiyor:

CULINART Alliance biinyesinde birlesmis uluslararasi mesleki
editim saglayicilari ve sirketler konsorsiyumu.

Kursiyerler, her bir ortak kurulusta egitim almak ig¢in
basvurabilir wve kendi  idlkesindeki yerel ortak veya
konsorsiyum ic¢indeki diger ortaklar tarafindan sagdlanan
modiilleri tamamlayabilir.

Boylece, uluslararasi hareketlilikten yararlanan
Bulgaristan, Italya, Ispanya, Fransa, Portekiz ve Tiirkiye

gibi tim ortak tilkelerde egitim gdrebilirler.




Temel egitim
6zellikleri:

CULINART Sef kalifikasyonunun tam siresi 1300 c¢alisma
saatidir ancak seg¢ilen formata ve O&drenim yerine gdre
degisebilir.

Mezunlarin sertifikalandirilmasi, secilen editim tlkesindeki
ulusal mevzuata gore yapilir, ancak ortak kuruluslar arasinda
egitimin sonug¢lari ve sonucg¢lari karsilikli olarak taninir ve
CULINART catisi altinda dogrulanabilir 6zelliktedir. Ayrica,
yeterlilikten mezun olanlar, yurtdisinda ©Odrenim igin
harcadiklari siire icin bir Europass sertifikasi almaya hak
kazanacaklardir.

As¢i yeterliligine
neler dahildir:
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Kariyer firsatlara:

Ortak vyeterlilik, bu isi vyapmak {izere olan gelecegin
profesyonelleri icin c¢ok o6nemli oldugu disiinilen 9 Temel
Orenme Ciktisi Birimi temel alinarak gelistirilmistir.
Mezunlardan istenen sonuclarin ardindan, Asci miufredati 9
Temel Egitim Modiiliinde geligtirilmistir:

1. Saglik ve Givenlik, Hijyen ve Cevre Koruma

2. Mutfak Sanatlari Isletmecilidi, Turizm ve Girisimcilik

3. Mutfak Personeli Y&énetimi (IK)

4. Finans ve Kaynak Ydnetimi ve muhasebe

5. Mutfak Uretim Yo6netimi ve Kalite Giivencesi (siirecler)

6. Mutfakta Menii Arastirma ve Gelistirme, Yaraticilik ve
Yenilik

7. Mutfak Isletmelerinde Bilgi ve Iletisim Teknolojileri

8. Iletisim ve Yabanci Diller
9. Misafir Hizmetleri

Asc1l yeterliligi mezunlari, kariyerlerini c¢esitli alanlarda
ilerletebilir wve her tir restoran, yemek isletmesi veya
catering endiistrisinde c¢alisabilirler.

Kisisel ilgi alanlarina ve uzmanliklarina bagli olarak Sef,
Executive Chef, Head Chef, Chef de Cuisine, Sous-Chef /
Second Chef, Chef de Partie, Endistri Sefi, Ziyafet Sefi,
Pastane Sefi olabilirler. Sef, Kisisel / Ozel Sef, Restoran
Sahibi, Ozel Yemek Ureticisi, Yemek Yazari, Mutfak Midird /
Sipervizort, Yemek Bloggeri, Yemek Yenilikgisi, Yemek
Tasarimcisi ve daha bircoklara.
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Daha fazla bilgi icin yerel proje
ortadinizla iletisim kurunuz: Mugdla 11
Milli Egitim Midurligi Strateji
Gelistirme Birimi.

Proje Referansi 597848-EPP-1-2018-1-BG-
EPPKA3-VET-JQ CULINART: Mutfak Sanatlarinda
Ortak Mesleki E&itim ve Odretim Yeterliligi
Tasarlama ve Sirekli Egitim ic¢in Pilot Yollar
Avrupa Birligi Erasmus+ programi tarafindan
ortak olarak finanse edilmektedir.

Avrupa Komisyonu'nun bu yayinin lretimine
verdigi destek, yalnizca yazarlarin
gbriislerini yansitan iceriklerin onaylandigi
anlamina gelmez ve burada yer alan bilgilerin
herhangi bir sekilde kullanilmasindan Komisyon
sorumlu tutulamaz.




