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kullanilmasindan sorumlu tutulamaz.
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OZET

Mevcut Mesleki Egitimde Ihtiyac deerlendirme raporu(NAR),Avrupa Birligi Erasmus + Programi
tarafindan ortak olarak finanse edilen “"CULINART: Mutfak Sanatlari Alaninda Ortak Mesleki
Egitim Yeterlilikleri Tasarimi ve Pilot EJitim Yollar1” projesi kapsaminda gelistirilmektedir.

1. Projeye Genel Bakis

CULINART projesi 24 ay sureli bir proje olup (01/10/2018-30/09/2020) 6 ulkeden ve 9
kurulugtan (ortak) olusan bir konsorsiyum tarafindan yurutilmektedir: Bulgaristan, Ispanya,
Italya, Portekiz, Fransa ve Turkiye.

Proje su hususlar dncelikli géz éniinde bulundurmaktadir:

e Ortak Ulkelerdeki mesleki egitim sistemi ile isgicl piyasasi ihtiyaclari arasindaki
tutarsizlik

e Mutfak sanatlarinda genclerin istihdam edilebilirligini, uluslar arasi hareketliligi ve
kariyer ilerlemesini arttirma firsati

e Bundan yola cgikarak, CULINART projesi, isglicl piyasasi ihtiyaclarini ortaya koyan
mutfak sanatlarinda mesleki editim sistemlerinin kalitesini ve ilgi dizeyini
arttirmayi amaclamaktadir:

e Mutfak sanatlarinda ortak meslek mensuplari igin ortak bir Mesleki Egitim ve
Ogretim kalifikasyonu/yeterliligi tasarlama

o Yiksek 6grenime dayali ileriki 6grenmeler icin gerekli yollarin detaylandirilmasi,

e Mesleki egitim sadlayicilari ve isletme kuruluslar ile pilotluk igin stratejik bir
uluslararasi ittifakinin kurulmasi, yeni niteliklerin tepsiti ve istihdama gegisi,

e Projede temsil edilen (Ulkelerin Ulusal Yeterlilik Cercevinde vyeterliligin
onaylanmasinin tesvik edilmesi

e Yemek servisi sektdrtinin sosyal ve ekonomik rolind gelistirmek igin,mutfak
sanatlari meslek gruplarina yonelik mesleki editim adaptasyonunda paydas
seferberligi

Bu rapor, ilk kilit giktinin (mutfak uzmanlar icin ortak mesleki egitim yeterliligi) Uzerine
kurulacadi temellerin belirlenmesi icin gelistirilmistir. Rapor,projede yer alan ortak Ulkelere gore
6 llke bélimiinden olusur ve tim ortak dillerde mevcuttur.

2. Raporun amaglar

Raporun temel amaci, mutfak sanatlarindaki temel beceri gereksinimlerini ve proje
Ulkelerindeki Mesleki Egitim nitelikleri icin ortaya cikan iyilestirme etkilerini tespit etmektir.

Otelcilik sektord ve ozellikle mutfak sanatlar alaninda yeni bir yeterlilik icin ihtiyaglarin analizi
ve dederlendirilmesi, CULINART ortak (Ulkelerinin her birinin kendi (lkesinde vyapilir:
Bulgaristan, Ispanya, Fransa, Italya, Portekiz ve Tirkiye.Buna gére, bu rapor, mutfak
sanatlarinda daha Ust dizey bir ortak mesleki egitim ve 0dretme yeterliligi gelistirmek
amaciyla,llkelere 6zgli mevcut mesleki editim sistemlerinin,is hayati ve mutfak
profesyonellerine ydnelik gereksinimlerin ve ilgili ESCO meslek profillerinin Ulkeye dair
derinlemesine arastirma ve analiz sonuglarini yansitmaktadir.

Analizin asadidaki ana sorulari cevaplamasi beklenmekteydi:

Rapor, 1. ve 2. faaliyetle ait SWOT analizlerini dayanak alacak ve su temel sorulara cevap
olarak hazirlanacaktir:

e Beceri aciklari/gereksinimleri belirli becerilerle mi yoksa butin is rolleriyle mi
ilgili?



= Co-funded by the GO
i Erasmus+ Programme P L

of the European Union N

* % %

* o *

e Mevcut nitelikler hayat boyu 6grenme ve is odakh yiksek 6grenime gegcis
ilerlemesine uygun mu ?

e Mevcut mesleki egitim planinda isverenlerin/isletmelerin yasadigi asil zorluklara
yer verilmis mi?

Sonuc olarak,rapor icerigi sunlar kapsar: mutfak sanatlari ve gastronomi alanindaki mevcut ve
gelecekteki meslek profilleri ve meslek standartlari ile ilgili sonuglar; kariyer yollari; ortak
Ulkelerdeki mevcut mesleki egitim teklifinin karsilamadigi yetkinlik ihtiyaclari (beceri, bilgi ve
tutum); is gelistirme egilimleri ve sektér igin genel beklentiler vb.

Toplanan veriler, sonuglar ve 6nerilerle birlikte, CULINART projesinin asil amacina uygun olarak,
mutfak sanatlarinda ortak bir isglcl piyasasi ile ilgili mesleki egitim yeterliligi gelistirmek icin
gerekli girdi kaynaklarini saglayacaktir.

3. Analiz metodolojisi ve veri toplama araclari

Ihtiyac degerlendirmesi, ortaklar tarafindan mevcut sartlar ve istenen sartlar veya “istekler”
arasindaki ihtiyaglarin ve “bosluklarin/eksikliklerin” belirlenmesi ve ele alinmasi igin sistematik
bir sirec olarak yapilmistin Mevcut durum ile aranan durum arasindaki tutarsizlik, ihtiyaci
dogru bir sekilde tanimlamak igin olgllmuistlir. CULINART projesinde gerceklestirilen ihtiyag
dederlendirmesi, mutfak sanatlari ile ilgili olarak mesleki egitimdeki sistemlerin iyilestiriimesine
yonelik planlama sireclerinin bir pargasidir.

Bu rapor iki ana asamada gergeklestirilen bir calismanin sonucudur (seviyeler).

Asama 1. Ortak ulkelerde mutfak sanatlari ve gastronomi alanindaki mevcut meslekler,
nitelikler ve Mesleki Egitim ve Ogretim hazirlik profilini incelemek

Anket masa arastirmasi (var olan bilgiye inetnet vb. kanallardan ulasim) ve ortak
kuruluglardaki atanmis uzmanlar tarafindan yapilan veri incelemesi ile gerceklestirilmistir.
Kapsami, mevcut tim bilgilerin detayh bir sekilde incelenmesini ve analiz edilmesini,ayrica
sirketlerden,mesleki egditim saglayicilarindan, arastirmacilardan, kamu kurumlarindan veya
kuruluslardan ve diger paydaslardan gelen ek anketlerde (gevrimici, sahsen, telefonla ve / veya
postayla génderilen) yapilacak incelemeyi icerir.

Sonug olarak:

e Mevcut yeterliliklerin dlizeyleri ve Mesleki EGitim programlari (NQF, AYC) tanimlanmistir.

e Yetenek kapsami belirlendi;

e Orta ve glnclt seviye arasindaki 0drenme ciktilarinin taninmasi igin yollar
izlendi(varsa);

e Hayat boyu 6drenme ve 6drenenler igin kariyer gelisim yollarinin ana hatlar cizildi
(varsa);

e Mevcut egitim tekliflerinin seffafligi ve kalite givencesi analiz edildi.

Anket sonuglari proje yonetim birimine bildirildi ve odak gruplarinin programlarini (asama 2) ve
mevcut raporun igerigini ayrintili olarak belirtmek icin kullanildi.

Toplanan veriler belgenin Ulke boélimlerinde ayrintili olmayan ancak guvenilir bir ifadeyle
sunulmaktadir.

Asama 2. Her iilkede odak grup tartismalari yaparak, isletmelerin mutfak
sanatlarinda mevcut Mesleki Egitim niteliklerine iliskin degerlendirmelerini
incelemek

Calismanin  ikinci asamasinda, odak grup tartismalan seklinde bir dizi faaliyet
gerceklestirilmistir. Temsilci sonuclari,proje ortaklarina ek olarak, 6 ortak tlkede kamu yetkilileri
- politika yapicilar ve karar vericiler - ekonomi ve ticaretten sorumlu, otelcilik sektériinde yer
alan girisimciler ve profesyoneller ile deder paydaslardan olusan 450 katilimciya ulasmistir.
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Gergeklesen faaliyetlerin gindeminde: isletmenin mutfak uzmanlarina yoénelik beceri ve bilgi
gereksinimleri; mutfak sanatlarinda ve meslek standartlarinda mevcut ve ortaya c¢ikan meslek
profilleri; genel olarak turizm ve konaklama sektiriindeki gelisme egilimleri ve 6zellikle yemek
servisi ve gastronomi; is icin zorluklar; kariyer yollari; Meslek okullar isverenlerden gelen
girdileri nasil birlestiriyor gibi konular 6ne cikti.

Veri toplama islemi, toplantilar sirasinda 6n anketin dagitilmasi,e-posta yoluyla ve paydaslarla
istisare yoluyla,sosyal medya kanallarindaki canli yayinlar ve yayinlarin geri bildirimleri ile,
canli yayinlara gevrimici yorumlar, gayri resmi gorlismeler ve durumun gbzden gegirilmesini
amaclayan hedef grup temcilcileri ile yapilan diger gérismeler ile tamamlandi.

Aciklanan yontemde, arastirma calismasi 3 ana asamadan gecti: anketin hazirlanmasi, anketin

yuratilmesi, istisareler ve sonuclarin 6zeti.Toplanan nicel veri ve ana kavramlar, bu belgenin
Ulke bélumlerinde sistematik olarak belirtilmistir.

Toplanan ve analiz edilen sonuglara dayanarak, bu raporun her bir bolimdnin son béliminde
belirtilen sonuclar gikariimistir.

Elde edilen sonuglarin glvenilirligini saglayan 6n kosullar ve sirasiyla elde edilen bulgular
sunlardir:

e Veri toplama igin farkh teknik ve yontemlerin birlestiriimesi

e Konuyla ilgili uzmanlhk ve otelcilik endlstrisindeki egilimleri ve 6zellikle Avrupa ve
uluslararasi dizeyde yiyecek servisi ve gastronomi dederlerini dikkate alan bir
anlayis gelistirmek

e Kilit paydas gruplarinin ayrintili kapsami;

o Ilgili bilgi ve beceri kisimlarinin sunumunda ve / veya uygulamasinda dogrudan
yer alan ilgili tartismalar;

e Paydaslarin faaliyetlerini tesvik eden bireysel ve grup yaklasimi;

e Katilimcilarin zamanini dederlendirirken uygun ve rahat bir ortamda simgeler ve
tartismalar yapmak;

e Konuya gore iyi hazirhk ve paydaslarla istisare

4. Calismanin olasi kisitlamalarn

Toplanan girdi verileri, asadidaki sonuglara ve tavsiyelere yer vermek igin saglam bir temel
olarak alinabilir: (a) sektériin mevcut durumu ve gelecekteki edilimleri; (b) Mutfak sanatlar
alaninda mesleki egitim tekliflerinde beklentiler ve eksiklikler; (c) isletme gerekliliklerine dayali
bosluklari/eksiklikleri kapsayan yeni bir yeterlilik getirme firsati. Bununla birlikte, arastirilan
sektoriin 6nemi ve sadece 6 llkeyle sinirh bolge kapsami goz 6niine alindiginda, gelisen teknoloji ve
yeniliklerle ilgili hizh degisimler ve sektoriin personel Kkalitesine iliskin ihtiyaglarin stirekli
degismesi, AB'de, mutfak sanatlarinda mesleki egitim tekliflerini gelistirmek i¢in pilot veya
giincelleme onlemleri planlamay1 veya 6nermeyi dogrudan veya dolayh olarak amaglayan herhangi
bir kampanyanin 6lgeginin daha biiytk olmasi gerekliligini dogurmaktadir.

5. Raporun amaci ve sonuglarinin kullanimi

Raporun amaci, mutfak sanatlarinda (mevcut rapora dayal olarak gelistirilecek) ortak mesleki
egitim yeterlilik derecesinin hedefini, kapsamini ve uygulanabilirligini WBL ve istihdam
edilebilirlie yol agan mobilite bilesenlerine sahip VET'in sonuglari ile birlikte ortaya koymaktir.

Ulusal dliizeyde yapilan dederlendirmelerin sonuglari: (a) Ortak Ulkelerde ve AB'de mutfak
sOktorintn karsi karsiya oldugu Ust dizey hazirlikli profesyonellerin istihdami ile ilgili kilit
zorluklar yansitmak; (b) Mesleki egitim tekliflerine iliskin mevcut ve istenen durum arasindaki
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ana bosluklar ve tutarsizliklar belirlemek ve (c) yeni teklif verme ve / veya mevcut egitim ve

ogretim Grunlerini iyilestirme ihtiyacinin gtvenilir bir degerlendirmesini derlemek.

Sonuglar, 3434-Sefler / Mutfak calisani profesyoneller icin ESCO tanimina gore “Sef” icin ortak
mesleki egitim yeterliligini gelistirmek icin kullanilacaktir: “Sefler, benzersiz bir gastronomik
deneyim sunmak igin yaraticilik ve yenilikcilik konusunda uzmanlasmis profesyonellerdir”.

6. Sorumlu Ortaklar

Kapsam: Rapor 6 ortak Ulkede (Bulgaristan, Ispanya, Fransa, Italya, Portekiz ve Tirkiye)

yapilan ulusal dizeydeki anketlere dayanmaktadir.

Bu raporun her bir bolim, belirli bir ortak kurulus tarafindan asagidaki gibi gelistirilmistir:

:35;::3 Boliimii olusturan ortagin adi
Bulgaristan Varna University of Management (Visshe Uchilishte po menidzhmant) (VUM)
Ispanya Asociacion Gastro Alianza (Gastro Alianza)
Fransa Lycée C. et A. Dupuy - Greta du Velay (Greta du Velay)
Italya ISTITUTO FORMAZIONE OPERATORI AZIENDALI (IFOA)
Tirkiye Mugla Provincial Directorate of National Education (MEM)
Portekiz Associacdo de Desenvolvimento da Regido do Alto Tdmega (ADRAT)

Her ortak kurulus, kendi llke bélimunde goérintilenen igerikten sorumludur.
KISALTMALARIN LISTESI:

EU European Union - Avrupa Birligi

VET Vocational Education And Training — Mesleki Egitim

PC Project Coordinator — Proje Koordinatoéri

PP Project Partners — Proje Ortagi

EQF European Qualifications Framework - Avrupa Yeterlilikler Cercevesi

NQF National Qualifications Framework - Ulusal Yeterlilikler Cercevesi

ESCO European Skills, Competences, Qualifications and Occupations classification

Avrupa Beceriler, Yeterlilikler, Nitelikler ve Meslekler Siniflandirmasi

CEDEFOP | European Centre for the Development of Vocational Training
Avrupa Mesleki Egitimi Gelistirme Merkezi

ECVET Eropean Credit system for Vocational Education and training
Mesleki Egitim icin Avrupa Kredi Sistemi
WBL Work-based learning - Is temelli 6§renme

IT Information technology - Bilgi Teknolojisi
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1. Giris

Ortak Ulkelerde mutfak sanatlarindaki mesleki egitim sistemleri ¢ok farkl olarak kabul edilebilir.
Mutfak sanatlari alanindaki profesyonellerle ilgili yeterliliklerin seviyeleri de AYC! seviye 2'den
(asci / ascl hazirhdi icin) AYC seviye 6'yva (Gastronomi / Mutfak sanatlarinda lisans derecesi)
kadar degismektedir.

ECVET'in ulusal sistemlere giris seviyeleri de Ulkeden Ulkeye farkllik gdstermektedir.Diger
bircok Ulke henliz bu tir girisimleri test asamasinda iken,bazi Ulkeler ¢cok gelismis is temelli
6grenme-mesleki egitim sistemlerine sahiptir

Batlin bunlar géz 6nlne alarak mevcut rapor, her bir proje Ulkesinde mutfak sanatlarindaki
mevcut ve gelecekteki mesleki egitim yeterliliklerine iliskin ulusal durumu ortaya koymayi, her
bir proje Ulkesinde uygulanabilir yeni bir mesleki egitim sistemi olusturmaya imkan kilacak bir
ortak kesisim noktasi olusturmayi amaclamaktadir.

1.1 Ulusal Mesleki Egitim Sistemi Hakkinda Bazi Bilgiler

2014'ten sonra, Bulgaristan'da Mesleki Egitim alaninda blylik bir reform basladi. Okul Oncesi
Egitim ve Okul Egitimi icin yeni bir yasa (2016) yurtrlige girdi ve Bulgaristan Mesleki Egitim ve
Ogretim Sistemi (Mesleki EgJitim ve Ogretim Kanunu-Mesleki Egitim Kanunu)) ile ilgili ana
mevzuatta sirasiyla 6nemli dedisiklikler yapildi. Reformun temel amaci, editim sisteminin ve
egitim yollarinin daha fazla esneklik ve gecirgenligini saglamakti. Temel odak noktalarindan
biri, Bulgaristan mesleki egitim sisteminde is temelli 6grenimi dlzenlemekti.

2015 yilinda baska bir 6nemli belge de kabul edildi - is temelli bir egitim ve 6gretimin
yuritilmesine iliskin sartlar ve prosedirler igin 1 / 08.09.2015 sayili bir Yonetmelik (ikili egitim
ve Ogretim sistemi).Soyle ki, hikimet ve ilgili makamlar slrekli olarak is temelli 6grenimin
organizasyonu igin yeni modeller gelistirmekte ve test etmektedirler.

Genel olarak Bulgaristan'daki mesleki egitim sistemi, ayni zamanda mesleki egitim saglayicilari
icin lisans veren kurum olan Ulusal Mesleki Egitim ve Odgretim Ajansi (NAVET) tarafindan
yonetilmekte ve izlenmektedir.

Mesleki egitim saglayicilari:
(a) Mesleki EGitim veren okullar (egitim ve 6gretim saglayicilari):

() meslek okullari;

(i) genel egitim veren okullara ait mesleki siniflar;
(iii) sanat okullari;

(iv) spor okullari;

(b) Yetiskin egitim kurumlari(yalnizca is temelli):

() meslek yuksekokullari;
(i) meseki egitim merkezleri.

Bulgar mevzuatina gore, mesleki egitim yalnizca orta 6gretim sisteminde (a) ve mesleki egitim
Yiksekokullarinda ve Mesleki Egitim Merkezlerinde (b) verilmektedir.

1 Avrupa Yeterlilik Cercevesi
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Ulusal Mesleki Egitim Yeterlilik Seviyeleri:

Dort tane ulusal mesleki yeterlilik seviyesi mevcuttur:

Ulusal Yeterlilikler Minimum is Ulusal/Avrupa
mesleki temelli 6grenme Yeterlilik
egitim yiizdesi Seviyesi
yeterlilik
seviyesi
Seviye 1 Rutin faaliyetlerin yerine getirilmesi | En az 70% is UYO/AYC
igin edinilmis yeterlilikler temelli 6grenme seviye 2
Seviye 2 Degisen bir ortamda karmasik | En az 60% is UYC/AYC
faaliyetlerin yerine getirilmesi igin | temelli 6grenme seviye 3
edinilmis yeterlilikler
Seviye 3 Insan kaynaklari yénetimi de dahil En az 50% is UYC/AYC
olmak Uzere dedisen bir ortamda temelli 6grenme seviye 4
karmasik etkinliklerin
gerceklestirilmesi icin edinilmis
yeterlilikler
Seviye 4 insan ve finansal kaynak ydénetimi | En az 50% is UYC/AYC
de dahil olmak Uzere dedisen bir | temelli 6grenme seviye 5
ortamda ¢ok ¢esitli  karmasik
faaliyetlerin gergeklestirilmesi igin
edinilmis yetkinlikler

Bulgaristan'da var olan mesleki egitim modelleri bu raporun 4. bolimiinde Is Temelli Ogrenme
ve Hayat Boyu Odgrenme vyollarinin tanitiimasina yoénelik zorluklarla birlikte ayrintili olarak
verilmistir.

2. Bir sef/asci basi icin beceri yeterlilikleri

Mevcut egitim sistemlerini ve Ust dizey mutfak personelinin asil hazirlik dizeyini,isverenler
tarafindan belirlenen/istenen becerilerle karsilastirabilmek igin &dnce Seflerin glnlik
calismalarinda uyguladiklari gorevlerin kapsamini belirlemeliyiz. Bu amacla “Sef”in profesyonel
profili icin ESCO tanimini esas aliyoruz.(ISCO-08 code 3434):

Tanim:

Sefler mentleri tasarlar, yemekler olusturur ve otellerde, restoranlarda ve diger yemek
yerlerinde, gemilerde, yolcu trenlerinde ve ©¢zel evlerde yemeklerin planlanmasi,
organizasyonu, hazirlanmasi ve pisirilmesini denetler.

Is tanimi sunlari kapsar:
(o0) tarifleri ve menduleri planlamak ve gelistirmek, yiyecek ve iscilik maliyetlerini 6n
gorerek cost gikarmak ve malzeme/arag-gereg/lrin siparisi vermek;
(B) hazirlik ve sunumun her asamasinda yemeklerin kalitesini izlemek;
(x) yiyecek hazirlama konularini yéneticiler, diyetisyenler, mutfak ve bekleyen personel ile

gbriasmek;

() yemek hazirligi yapan ascilarin ve diger iscilerin faaliyetlerini denetlemek ve koordine
etmek;

() belirlenmis standartlara uygunlugu saglamak icin tedarik, ekipman ve galisma alanlarini
denetlemek;

1 Ulusal Yeterlilik Cercevesi
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(¢) belirlenmis standartlara uygunlugu saglamak icin tedarik, ekipman ve calisma alanlarini
denetlemek;

(g) gidanin nasil sunulmasi gerektigini belirlemek ve dekoratif yiyecek teshirleri olusturmak;
(h) ascilara ve diger calisanlara yiyeceklerin hazirlanmasinda, pisiriimesinde, siislenmesinde ve
sunumunda talimat vermek;

(i) mutfak personeli alim strecinde bulunmak ve performanslarini izlemek;

(j) ozel yiyecekler ve karmasik yemekler hazirlamak, baharatlamak ve pisirmek;

(k) hijyen ve gida giivenligi diizenlemelerini agiklamak ve uygulamak.

2.1 Egitim Sistemi

Mevcut egitim firsatiari:

Su anda, mesleki egitim ve 6gretim Bulgaristan'da asagidaki yollardan biriyle edinilebilir:
e 16 yasin altindaki 6grenciler icin - meslek liselerinde;

e Yetiskinler icin (16 yasindan blylkler) - mesleki editim merkezlerinde ve meslek
yuksekokullarinda.

Ortadgretimini tamamlamis kisilerin yiksekdgretim kurumlarinda (Universiteler ve kolejler)
devam etmeleri icin daha fazla egitim olanagi da mevcuttur.

Bulgaristan'daki mesleki egitim sistemleri, resmi Mesleki Egitim icin Ulusal Meslek Listesi ve
Devlet Egitim Standartlar (SES) ile uyumludur. Bu liste, tim Mesleki Egitim niteliklerini icerir
ve Ulusal Mesleki Egitim Ajansi (NAVET) tarafindan sube odalari, bakanlik ve isveren
temsilcileri ile sosyal ortaklik iginde gelistirilir ve Egitim Bakani tarafindan onaylanir. Liste
edgitim alani, meslek alani, meslek ve uzmanlik alanlarina gore vyapilandinimistir. Ulusal
mesleki egitim yeterlilik dizeyleri ve mezunlarin editimlerini bitirdikten sonra istihdamlar
etmeleri icin 6nerilen is pozisyonlar da listede aciklanmistir.

Mutfak sanatlari ve yemek hazirlama endustrisi ile ilgili bu listedeki mevcut meslek ve
uzmanlklarin analiz edilmesi asadidaki ana hatlar ile belirtilmelidir:

Egitim Alani 54 Uretim ve isleme

Mesleki Alan 541 Yiyecek teknolojisi

Meslek Unvani 541010 Teknisyen-Gida sektoriinde
teknoloji uzmani

Uzmanhk Adi 5410102 Ekmek,unlu mamul ve sekerleme
yapimi
5410103 Sat ve st drunlerinin Gretimi ve
islenmesi

5410104 Et,et Grinleri ve balik Gretimi

5410105 Konserve Urin uretimi

5410106 Alkolli ve alkolsliz icecek hazirlama

5410107 Seker ve sekerleme yapimi

5410109 Bitkisel yaglarin, yag Grtnlerinin ve
ucucu yaglarin Gretimi
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Ulusal mesleki yeterlilik seviyesi

3

Avrupa Yeterlilik Cercevesi Seviye Referansi

Seviye 4

NCPP!-2011'den 6nerilen birim gruplar ve is
pozisyonlari

3434-2002 Bas Sekerci,

7512 Unlu mamul, pasta ve makarna
Uretiminde calisanlar,

3119-3022 Ekmek ve unlu mamuller teknolojisi
teknisyeni,

8160-2032 Makine operatéri, ekmek yapimi,
8160-2033 Makine operatdéru, gikolata ve
cikolata Urinleri yapimi,

8160-2034 Makine operatori, unlu mamdiller,
ve NCPP'nin glincellenmesine dahil olan diger is

tanimlari...

1 Ulusal Meslekler ve Gdrev Siniflamasi
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Egitim Alani 54 Uretim ve isleme

Mesleki Alan 541 Yiyecek teknolojisi

Meslek Unvani 541030 Ekmekgi-Sekerci

Uzmanlik Adi 5410301 Ekmek ve pastane urinlerinin imalati

5410302 Pastacilik imalati

5410303 Pastacilik dekorasyonu

Ulusal mesleki yeterlilik seviyesi

2

Avrupa Yeterlilik Cercevesi Seviye Referansi

Seviye 3

NCPP-2011'den 6nerilen birim gruplan ve is
pozisyonlari

3434-2002 Bas Sekerci,

7512 Unlu mamul, pasta ve makarna
Uretiminde calisanlar,

3119-3022 Ekmek ve unlu mamuller teknolojisi
teknisyeni,

8160-2032 Makine operatori, ekmek yapimi,
8160-2033 Makine operator, cikolata ve
cikolata GrUnleri yapimi,

8160-2034 Makine operatoérl, unlu mamdiller,
ve NCPP'nin glincellenmesine dahil olan diger is

tanimlari...

Egitim Alani

81 Kisisel Hizmetler

Mesleki Alan

811 Adirlama,restoran ve ikram

Meslek Unvani

811060 Restauranteur / Restaurant
manager

Uzmanhk Adi

8110601 Restoran endistrisinde organizasyon
ve ybnetim,

8110602 ikram ve edlence tesislerinde tretim
ve servis,

8110603 Yemek Servisi

Ulusal mesleki yeterlilik seviyesi

3ve4d

Avrupa Yeterlilik Cercevesi Seviye Referansi

Seviye 4 ve 5

NCPP-2011'den 6nerilen birim gruplar ve is
pozisyonlari

1412-3001 Midir, kamu catering isletmesi,
1412-3003 Mudur, self-servis restoran,
1412-3004 Mudir, sekerleme / kahve dikkant,
1412-3005 Yonetici, bar,

1412-3006 Restoran mudura,
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1412-3008 Mudur, yemeklerin hazirlanmasi ve
teslimati (catering),
1412-3009 Restoran mudurda,
1412-3011 Karsilama, restoran,
5131-2003 Salon y&neticisi,
5131-2005 Yemek sorumlu Kkisi,
5120-2001 Cook (Mesleki Egitim icin Ulusal
Meslek Listesinin devam etmesini takiben
listeden c¢ikarilmak Uzere),
ve NCPP'nin glincellenmesine dahil olan diger is
tanimlari...

Egitim Alani 81 Kisisel Hizmetler

Mesleki Alan

811 Otelcilik,restoran ve ikram hizmetleri

Meslek Unvani

811070 Asci

Uzmanlik Adi

8110701 Mutfak drunleri ve icecek Uretimi

Ulusal mesleki yeterlilik seviyesi

2

Avrupa Yeterlilik Cercevesi Seviye Referansi

Seviye 3

NCPP-2011'den 6nerilen birim gruplari ve is
pozisyonlari

3434-2001 Yoénetici ascl,
3434-2003 Sef/usta ascl
5120-2001 Asgcl
5120-2003 Ascl yardimcisi

Egitim Alani

81 Kigisel Hizmetler

Mesleki Alan

811 Otelcilik,restoran ve ikram hizmetleri

Meslek Unvani

811090 Restoran ve eglence isletmeleri
calisani

Uzmanlk Adi

8110901 Restoran ve edlence isletmelerinde
mutfak Urlnlerinin Gretiminde calisan personel

Ulusal mesleki yeterlilik seviyesi

Seviye 1

Avrupa Yeterlilik Cercevesi Seviye Referansi

Seviye 2

NCPP-2011'den Onerilen birim gruplan ve is
pozisyonlari

9412-0002 Mutfak asistani,
9412-0003 Mutfak galisani
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Egitim Alani 81 Kisisel Hizmetler

Mesleki Alan 811 Otelcilik,restoran ve ikram hizmetleri

Meslek Unvani 811110 Oyma/dekorator

Uzmanlik Adi 81101101 Organik malzemelerin dekorasyonu

Ulusal mesleki yeterlilik seviyesi Seviye 2

Avrupa Yeterlilik Cercevesi Seviye Referansi Seviye 3

NCPP-2011'den 6nerilen birim gruplarn ve is 5120-2005 Oyma/dekoratér

pozisyonlari

Mutfak sanatlari alaninda,mevcut mesleki editim sistemleri,yiyecek hazirlama ve catering
hizmetleri géz 6ntine alindiginda, durum analizi asadidakileri ortaya koymaktadir:

Ogrencileri hazirlayan kamu mesleki egitim okullarinin sayisi:

e 4 okul, 6grencileri “gida endustrisindeki teknisyen-teknoloji uzmani” igin hazirlamaktadir
(541010);

e 6 ortaokulda “Baker - Sekerci” mesledinde siniflar vardir (541030);

e 17 meslek ylksekokulu “Restoran YoOnetimi” (811060) meslek dalinda egitim
vermektedir;

e 19 Meslek liseleri “Ascl” meslegdi (811070);

e Sadece 2 okul, “Lokanta ve eglence hizmeleri calisani” meslek dalinda egitim
vermektedir. (811090).

Mutfak sanatlari ve catering endiistrisi alaninda egitim veren Mesleki ve Egitim
Egitim Merkezleri Sayisi:

e 46 mesleki eitim merkezi “gida endistrisinde teknisyen-teknoloji uzmani” mesledinde
lisans sahibidir. (541010);

e 219 mesleki egitim merkezi “Firinci - Sekerci” mesledi icin editim veriyor (541030);
e 235 mesleki egitim merkezi “Restoran miduri” meslegdinde lisans sahibidir (811060);
e 426 mesleki editim merkezi “Ascl” meslegdi icin egitim veriyor (811070);

e 143 mesleki editim merkezi “Restoranlar ve edlence tesisleri calisanlari” mesleginde
egitim saglamaktadir (811090).

Bulgaristan'da mesleki egitim reformlarinin son on yilda gok énemli bir kismi, mesleki egitim is
alanlarinda,6grenenlerin  bilgi, beceri ve vyetkinlikleri bakimindan daha ©nce edinilmis
kazanimlarinin taninmasina firsat veren validasyon prosedirlerinin mimkin kilinmasiydi.
Ornegin, bir asci olarak calisan, bir restoranda aylarini veya yillarini gegirmis olan bir stajyer
(bu alanda 6nceden resmi bir egitim veya egitim olmadan), simdi bu stire boyunca biriktirilen
yeterlilikler igin (Yalnizca eksik 6dgrenme cikti birimlerini inceleyerek - boylece egitimin
donglsiini ve siresini kisaltabilir ve sonunda ascgilik mesledi icin resmi bir belge elde
edebilirler) onaylanma/taninma ve mesleki editimine devam etme firsati bulmaktadir. Bu
secenedin uygulanmasindaki zayiflik, prosedirin karmasikligi ve yerinde yeterli uygulama
bulunmamasi olarak dederlendirilebili. Bu firsati tam anlamiyla uygulanabilir kilmak ise,
ancak,isverenlerin ihtiyaclarini karsilayacak,yetenekli ve deneyimli ve bunu resmi bir belge ile
kanitlayabilecek personel tarafindan saglanabilecektir.
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Mutfak sanatlari kursiyerleri icin bir diger 6nemli husus, 2016'dan sonra ikili egitim sisteminin
tanitilmasi ve hem devlet egitim sisteminde (ortaokuldaki 6grenciler icin) hem de mesleki
egitim sisteminde (6zelde) uygulanabilmesidir ( 16 yas Ustl icin 06zel mesleki egitim
merkezlerinde). Bu, devlet editim sistemine dahil olmayan yetiskinlerin ayni anda cirak olarak
calismalarini ve 6grenim sirecinde emedinin karsiigini  almasini sadlar. Ikili egitim,
o0grenenlerin mesleki editim saglayicisinin 6grenme ortaminda bilgi ve beceri kazanmalarini ve
eszamanl olarak gercek endUstride deneyim kazanmalarini saglar. Yine, sistem Bulgaristan'da
hala geng ve uygulamada gok iyi gelismemis, ancak pozitif yonleri olan ve sonraki yillarda
desteklenecek bir sistemdir.

Buna ek olarak,suan Bulgaristan'da lisans seviyesinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlan ve
Konalama ve Mutfak Sanatlar egitimi veren ve mutfak sanatlari egitimine devam olanadi
sunan tek yiksek 6dren,m kurumu Varna Universitesidir.Ancak, Universiteye kayit yaptirma
sartl orta 6gretim diplomasina sahip olmaktir. Bir diger 6nemli nokta, uluslararasi profil ve
okulun niteligi g6z éniine alindiinda, 6grenmenin sadece Ingilizce dilinde sunulmasidir; bu, dili
konusmayan potansiyel 6drencileri, secilen mutfak alanindaki editim seviyelerini arttirmaya
devam etme firsatindan mahrum birakmaktadir. Bu durumda ¢dzim olarak, Varna Universitesi,
dgrencilere yodun Ingilizce derslerinin oldugu Universitede hazirlk siniflari ve mutfak
sanatlarindaki 6drencilerin normal yasam durumunu g6z o6nlne alarak esnek 6grenme
programlari yapma firsati sunar. (Kural olarak cogu zaten sektérde calismis hatta su anda bir
restoranda / mutfakta galismaktadir).

2.2 Isverenlere gore egitim ve yeterlilik ihtiyaclari
Bir sefin asil yaptigi is nedir?

Bir sefi tanimlarken “yemek pisirir” demek en bariz cevap olsa da gercek sudur ki bir sefin
sorumlulugu yalnizca yemek yapmakla sinirli dedildir. Sefler, yemek hazirlamanin yani sira
klglk bir asci ekibinin de liderleridir. Sadece kisisel olarak hazirladiklari Uriinlere degdil, ayni
zamanda mutfak tarafindan yapilan tim UGrinleri iceren,tim gida Urinlerinin teknolojik
islemlerini ve kalitesini izlerler.

Calismanin dnemli kismi hijyen ve givenlik kurallarina,kullanilan trtnlerin kalite kontroliine ve
uygun temin ve depolamaya dayanmaktadir. Yemek tarifleri, mentler gelistirir ve personele
mutfakta gerekli tim talimatlari ve malzemeleri saglarlar. Sefler ayrica yonetici olarak hareket
etmelidir ve bu gergek is hayatinda bir zorunluluktur. Mutfaktaki genel organizasyonu ve
personel arasindaki gérev ve sorumluluk dagilimini yénetirler.Tiim bu restoran sahipleri,bunlari talep
talep etmektedir ve sirasiyla bunlari yerine getirmek icin ¢ok fazla bilgi, beceri ve yetkinlige sahip olmak, islevlerini
ve rollerini de uygun sekilde tistenmek gerekmektedir. Modern sefe yonelik beklentilerin paydaslarla
tartisilabilmesi icin yapilan arastirma ve aktivitelerin sonuglarinin analiz eilmesi, iste 6zetlenen
sonuglar:

Temel bilgi,beceri ve yeterlilikler
e Sadlikli ve gtvenli calisma ortami
e Klasik ve yenilikci pisirme teknikleri
e Hijyen ve gida glivenligi
e Mutfak donanimi ve yeni teknolojiler
e Kaynaklarin,Urinlerin,malzemelerin ve maliyetlerin yénetimi
e Emtia bilimi ve yerel gida Urunleri bilgisi
e Cevre ve surdurebilirlik
e Insan kaynaklari yénetimi
e Kalite yonetimi

Yumusak beceriler
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e lletisim becerisi

e Zaman ydnetimi

e Problem gézme

e  Stres ydnetimi

e Takim calismasi ve ekip yénetimi

e Yaraticilik ve acgik fikirlilik

e  Kdlturler arasi bilgi

e  Sunum/hitabet becerisi

e Bilgisayar ve teknoloji bilgisi

o Insanlari editme ve insanlara rehberlik edebilme becerisi
2.3 Sonuglar: Berlirli becerilerin ya da tiim is rollerinin egitimine odaklanmak

Genel olarak, yapilan analiz ve arastirmalara goére, restoran ve konaklama enddistrisindeki alt
kademe mutfak personelinin seviyeleri,mevcut editim sistemleri kapsamindadir ve mutfak
asistani pozisyonunu Ustlenebilecek donanimda yeterli sayida personel mevcuttur.Mutfak
calisanlart ve yardimcilari , bulasicilar vb.Hazir yemek endustrisinde ve 06zellikle restoran
mutfaginda calisan orta seviyedeki personele,asci,sekerlemeci gibi ulusal siniflandirmalardaki
uygun pozisyonlarin yani sira uygun nitelikler(mesleki editim firsatlari agisindan)de
saglanmaktadir.Bu seviyedeki nitelik ve is dizeyi, mutfakta yiyecek hazirlama islemlerinin,
hijyen kurallarinin ve ilgili rutin gdrevleri yerine getirme becerilerinin daha iyi anlasiilmasini
gerektirir.

Bir sefin, sef islevlerini yerine getirmesi icin ihtiya¢c duydugu temel "zor" mesleki beceriler -
pisirme teknikleri, mutfak geregleri, Grinler hakkinda bilgi, yemek sisleme, vb-, "Ascilik" (kod
811070), "Mutfak trunleri ve igecekler konusunda uzmanlik" meslek alanlari dahilinde mevcut
mesleki egitim ve 6gretim sisteminde de edinilebilir (kod 8110701).YOnetim, maliyetlendirme,
meni planlama vb. gibi diger temel beceriler de 6grenme ciktilarinin ve egitim programlarinin
bir parcasidir 6rnedin "Restoran midurid" (811060) gibi diger meslek alanlarina 6zgu...

Arastirma ve yenilikler, modern teknolojiler, beslenme 6zellikleri ve rejimleri, insan vicudu ve
gastronomi vb. ile ilgili modern "mutfak sefi" nin ihtiyac duydugu Uglncl ana bilgi ve beceri
grubu, Diyetisyen ve Gida Uretim endistrisi teknisyeni gibi diger meslekler arasinda dagiimistir.

Sonug olarak, su anda, isglict piyasasinin, mutfak sanatlarinda kalifiye uzmanlarla ilgili olarak
isletme gereksinimlerini karsilayabilmesi igin, bunun 6zelliklerini dikkate alan ve “zor” (teknik /
profesyonel) becerileri ve “yumusak” (6rgitsel / yonetsel / yaratici vb.) becerileri birlestiren
yeni bir mesleki nitelik gelistirmenin gerekli oldugu belirtilebilir..

Bu amaca ulasmak icin gerekli politikalara istinaden,bir devlet vizyonunun var olduguna dair
dair bazi gostergeler s6z konusudur. “Restoran yoneticisi” mesledi icin Devlet Egitim Standardi
(SES) vyakin zamanda go6zden gegirilmis ve gUncellenmistir (henlz resmi olarak
yayinlanmamistir), ancak bunun iginde yapilan degisikliklerle, Sef icin NCPP-2011 is pozisyonu
Onerilen pozisyonlardan kaldirilmistir ki bu pozisyon restoran yénetimi mezunlarn tarafindan ifa
edilebilir. Bu,mesleki egitim 6grenicilerinii Sef pozisyonuna hazirlama amacina daha uygun yeni
bir uzmanlik alanina yer agmaktadir.

Bulgaristan'daki mevcut nitelikli personel kithgini asmanin bir yolu, mevcut meslek alani olan
(811070) "Ascgl" pozisyonu icine yeni bir uzmanhk ekleyerek mesleki egitim ve 6gretim igin
mevcut meslek listesini glincellemektir. Bu,"Sef" veya "Ascl basn" ihtisasi olabilir ve 3. mesleki
yeterlilik derecesine sahip personel yetistirebilir(AYC4).

Bu, sorunu editime yeni ve guncel modlller ekleyerek c¢6zecek ve ASCI kurslarindan
mezunlarina bilgi, beceri ve yetkinliklerini Sef seviyesine ylkseltme firsati verecektir.
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3. Mutfak Sanatlar alanindaki meslekler
3.1 Mutfak sanatlarinda meslekler ve meslek standartlari

Bulgaristan'da meslekler ve is pozisyonlari, Bulgaristan Ulusal Meslekler ve Goérev Siniflamasi
(NCPP-2011) adh normatif bir belge ile diizenlenmektedir. Belge, Calisma ve Bulgaristan Sosyal
Politikalari Bakanligi tarafindan kabul edilmis ve en son degisiklik 2011 yilinda yapilmistir.
Siniflandirma, mesleklerin isimlerini, goérevlerini ve is pozisyonlarini dizenler ve
isverenlerin,personel istihdam ederken burada belirlenen is tanimlarina uymalar zorunludur.

NCPP-2011,Uluslararasi Standart Meslek Siniflandirmasinin (2008) (ISCO-08) Bulgaristan
Cumbhuriyetinde,uygulamada dogrudan geceklesebilir olmasini saglamaktadir.

Pozisyonlarin kapsamini tanimlarken, ilgili Avrupa ve ulusal mevzuat gereklilikleri, egitim
sistemi ve yetiskin egitim sistemi, Uretim organizasyonu, isglicli ve yonetimi ile (cret 6demesi,
sosyal glivenlik mevzuati ve dider hususlar icin dizenleyici cerceve ile ilgili ulusal ozellikler
dikkate alinmaktadir.

NCPP-2011, ulusal dlizeyde bitlin tesebbisler ve organizasyonlar tarafindan uygulanmakta ve
isglici yonetimi ile calisma iliskilerinde birligi saglamaktadir.

NCPD-2011'in yapisi dort hiyerarsik seviyeye sahiptir: sinif, alt sinif, grup ve ISCO-08
hiyerarsik seviyelerine denk gelen bir birim grubu.

Sinif
Her sinifin 6zel bir,tek rakamdan olusan kod numarasi vardir ve bir veya daha fazla alt siniftan
olusur.
Alt Sinlf
Her alt sinifin 6zel bir, iki basamakl kod numarasi vardir ve bir veya daha fazla gruptan olusur.
Bu kodun ilk basamagdi, alt sinifin ait oldugu sinifi gosterir.
Gruplar
Her grubun 6zel bir,i¢ basamakl kod numarasi vardir ve bir veya daha fazla birim
grubundan olusur.
Bu kodun ilk iki hanesi grubun ait oldugu alt sinifi goésterir.
Birim gruplar
Her birimin, 6zel bir,dort basamakli kod numarasi vardir ve bir veya daha fazla birim
grubundan olusur.
Bu kodun ilk tic hanesi birimin ait oldugu grubu gosterir.

NCPP-2011'deki her is pozisyonu, pozisyonun siniflandirildigi birim grubun, mesledi igin asgari
egitim ve nitelik seviyesi ve birimdeki pozisyonun sira numarasi hakkinda bilgiler iceren 6zel
sekiz haneli bir kod kullanilarak kodlanir.

Siniflandirma amaclari hususunda, analiz edilen pozisyonlar icin uygulanabilir asagidaki on
egitim ve nitelik seiyesi tanimlanmaktadir.

Egitim ve yeterlilik seviyesi 0 - asgari mesleki yeterlilik ve egitim seviyesine yonelik
gereksinimler olmadan

Egitim ve yeterlilik seviyesi 1 - asgari birinci seviye mesleki yeterlilik ve / veya orta 6gretimin
6. sinifini gerektirir.

Egitim ve yeterlilik seviyesi 2 - en az ikinci bir mesleki yeterlilik seviyesi ve / veya orta
ogretimin 10. sinifini tamamlamasi gerekir.

Egitim ve yeterlilik seviyesi 3 - en az Uglncl seviye bir mesleki yeterlilik seviyesi ve / veya
tamamlanmis orta 6gretim gerektirir ya da orta 6gretimin tamamlanmasi igin devlet
sinavlarina katilma hakki kazanir)

Egitim ve yeterlilik seviyesi 4 - en az dérdinci dliizeyde mesleki yeterlilik ve / veya
tamamlanmis orta 6gretim dizeyi gerektirir;
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Egitim ve yeterlilik seviyesi 5 - asgari olarak bir egitim yeterlilik derecesi "... alaninda

Profesyonel Lisans Egitimi" gerektirir.

1-4 arasi egitim ve yeterlilik dlizeyleri, Mesleki Egitim ve Yiksekddretim Kanunu'na uygun
olarak 5 seviyeden itibaren formile edilmistir.

NCPP-2011'deki her is pozisyonu igin asgari egitim ve yeterlilik dizeyi belirlenir (asagidaki
tablolarda goéraldiga gibi).

Ek olarak,kavramlarin sipheye yer birakmayacak sekilde net anlasilmasi adina,kullanilan
terimler NCPP'de tanimlanmistir.Bu tanimlara gore:

Is pozisyonu, bir kisinin isyerinde gerceklestirdigi bir dizi islev ve gérevdir;

Meslek, yiksek derecede benzerligi olan ana fonksiyonlari ve gorevleri olan bir pozisyonlar
kimesidir;

Uzmanlik, bir meslege dahil edilen ve resmi mesleki editim veya 6gretimin bir sonucu olarak
edinilen belirli bir is etkinligi tarl icin gerekli olan bir bilgi ve beceri butlinudir.

Mesleki yeterlilik, editim veya is deneyimi yoluyla edinilen bilgi, beceri ve mesleki nitelikleri
derecesinin bir dlgtsudur;

Egitim ve yeterlilik seviyesi, belli bir is pozisyonunun Bulgar mevzuatina uygun olarak
tamamlanmasi icin gerekli olan bilgi ve beceri grubudur.

Mutfak sanatlari ve gastronomi alaninda su anda NCPP-2011'e gére meslekler listesine
asadidaki meslek pozisyonlari dahil edilmistir:

Alt sinif: 14 Konaklama, perakende ve diger hizmet mudarleri

Bu alt siniftaki mesleklerin cogunun yetkin takibi, yukarida aciklanan seviyelere gére en az 5.
egitim ve yeterlilik seviyesi gerektirir.

Bu alt siniftaki gruplar arasinda, Chef'in profesyonel profili ile ilgili olanlar:
Grup: 141 Otel ve restoran isletmecileri

Birim grubu: 1412 Restoran yodneticileri

Seviye Kod Unvan

Sinif 1 Ydneticiler

Alt sinif 14 Konaklama, perakende ve dider hizmet mudurleri

Grup 141 Otel ve restoran muddari

Birim grup | 1412 Restoran Miidiirleri

Is pozisyonu | 1412-3001 Mudir, kamu catering isletmesi
1412-3003 Madur, self servis restoran
1412-3004 Mudur, tathlar / kahve dikkani
1412-3005 Bar midliri
1412-3006 Restoran mddlri
1412-3008 Catering muddru
1412-3009 Restoran en Ust diizey ydneticisi
1412-3010 Misafir iliskileri mdddri
1412-3011 karsilama-restoran
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Egitim ve yeterlilik seviyesi 3-5

gerekliligi

1412 Restoran Miudiirleri

Restoran yoneticileri, yemek ve catering hizmetleri saglamak igin kafe, restoran ve ilgili
kuruluslarin operasyonlarini planlar, organize eder ve yo6nlendirir.

Gorevleri sunlan igerir:

(a) seflerin ve ascilarin danismanliginda mendleri planlamak;

(b) 6zel fonksiyonlari planlamak ve diizenlemek;

(c) mallarin satin alma ve fiyatlandirmasini bltceye gére diizenlemek;

(d) stok seviyeleri ve finansal islem kayitlarini tutmak;

(e) yemek, mutfak ve yiyecek depolama tesislerinin saglik diizenlemelerine uygun olarak

temiz, islevsel ve uygun gériinime sahip olmalarini saglamak,

(f)yemek ve hizmetten memnuniyetlerini degerlendirmek icin musterilerle gériismek;
(g)personeli secmek, personel calisma programlarini belirlemek, mutfak personelini editmek ve
denetlemek;

(h)rezervasyon yapmak, konuklari selamlamak ve siparis almakta yardimci olmak;

(i) muUsteriler ve tedarikgilerle yapilan anlasmalari mizakere etmek;

(3) is saghgi ve givenligi yonetmeliklerine uygunlugu saglamak.

Profilin aciklamasi ve restoran yoneticilerinin NCPP'ye gére yerine getirdikleri
gorevler, tamamen Restoran yodneticisinin meslek profili icin ESCO tanimina
uymaktadir (kod 1412)

Birim grubundaki 6rnek pozisyonlar: Restoran muadurt, Teknik direktor, tathlar / kahve
dikkani, Catering madurd

Birim grubu sef (3334) pozisyonunu igermez.

Group: 226 Dider sadlik calisanlar

Birim grubu: 2265 Diyetisyenler ve beslenme uzmanlari

Seviye Kod Unvan

Sinif 2 Uzmanlar

Alt sinif 22 Sadlik uzmanlan

Grup 226 Diger saglik uzmanlari

Birim grup | 2265 Diyetisyenler ve beslenme uzmanlari

Is pozisyonu | 22653001 Diyetisyen
22653002 Diyetetik beslenme-6grenim goérevlisi
22653003. Danisman-diyetetik beslenme
22653004 Danisman-saglikli beslenme

Egitim ve yeterlilik seviyesi 2

gerekliligi

2265 Diyetisyenler ve beslenme uzmanlan

Diyetisyenler ve beslenme uzmanlari, gida ve beslenmenin insan saglidi Gzerindeki etkisini
artiracak programlari degerlendirir, planlar ve uygular.

Gorevleri sunlar igerir:
(o) saglik yararlarini en Ust dlizeye cgikarmak ve saglia olasi riskleri azaltmak igin
bireylere, ailelere ve topluluklara beslenme, diyetlerin planlanmasi ve yiyecek
hazirlama konusunda bilgi vermek;
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(B) diyetleri ve menileri planlamak, yemeklerin hazirlanmasini ve servis edilmesini
denetlemek ve yiyecek hizmetleri sunan ortamlarda beslenme bakimi saglamak igin
yiyecek alimini ve kalitesini izlemek;

(x) sunulan veya tiketilen gidanin besin degderlerine dayali olarak bireylerin, gruplarin ve
topluluklarin  saghk ve beslenme durumlarina iliskin verileri derlemek ve
degerlendirmek;

(8) Dbireyler ve topluluklar arasinda beslenme seviyelerini iyilestirmek icin beslenme
dederlendirmeleri, mudahale programlari ve egitim ve &dretimi planlamak ve
yuriutmek;

(e) hastalarin diyet ve beslenme ihtiyaclarini yénetmek icin diger saglik profesyonelleri
ve bakim sadlayicilarina danismak;

(p) beslenme gereksinimlerini karsilamak icin gida ve beslenme Urlnlerinin gelistiriimesi
ve dederlendirilmesi;

(y) beslenme ile ilgili arastirma yapmak ve bulgulan bilimsel konferanslarda ve diger
ortamlarda yaymak.

Birim grubundaki 6rnek pozisyonlar: Diyetisyen - danisman, diyetetik beslenme, Ogretim
Gorevlisi, diyetetik beslenme

Profilin tanimi ve diyetisyenlerin ve beslenme uzmanlarinin NCPP'ye goére yaptikilari
isler tamamen Diyetisyenlerin ve beslenme uzmanlarinin is profili icin ESCO tanimina
uygundur (kod 2265)

Grup: 343 Sanatsal, Klltlrel ve Mutfak Uzmanlari
Birim grup: 3434 Sefler

Seviye Kod Unvan
Sinif 3 Teknisyenler ve yardimci personeller
Alt sinif 34 Diger meslek uzmanlari
Grup 343 Sanatsal, Kiltirel ve Mutfak Uzmanlari
Birim grup | 3434 Sefler
Is pozisyonu | 3434-2001 Sef asci

3434-2002 Pasta sefi
3434-2003 Sef/usta asci
Egitim ve yeterlilik seviyesi 2
gerekliligi
3434 Sefler

Sefler mendlleri tasarlar, yemekler olusturur ve otellerde, restoranlarda ve diger yemek
yerlerinde, gemilerde, vyolcu trenlerinde ve 0©6zel evlerde vyemeklerin planlanmasi,
organizasyonu, hazirlanmasi ve pisirilmesini denetler.
Tasks include:
(a) yemek tarifleri ve mendleri planlamak ve gelistirmek, yiyecek ve iscilik maliyetlerini
6n gérmek ve Urln siparisi vermek;
(b) Hazirlik ve sunumun her asamasinda yemek kalitesinin izlenmesi;
(c) vyiyecek hazirlama konularini yoneticiler, diyetisyenler, mutfak ve servis personel ile
istisare eder
(d) ascilarin ve yiyecek hazirlama isinde bulunan dider isgilerin faaliyetlerinin
denetlenmesi ve koordine edilmesi;
(e) belirlenmis standartlara uygunlugun saglanmasi icin malzeme, ekipman ve calisma
alanlarinin denetlenmesi;
(f) yemedin nasil sunulmasi gerektigini belirleme ve dekoratif yiyecek teshirleri
olusturma;
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(g) ascilara ve diger calisanlara yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, slslenmesi ve
sunulmasi konusunda talimat vermek;

(h) mutfak personeli alimina katilmak ve performanslarini izlemek;

(i) ozel yiyecekler ve karmasik yemekler hazirlamak, baharatlamak ve pisirmek;

(j) hijyen ve gida givenligi yonetmeliklerini agiklamak ve uygulamak.

Profilin aciklamasi ve seflerin NCPP'ye gére yerine getirdikleri gérevler, tamamen Sef
meslek profili icin ESCO tanimina uymaktadir (kod 3434)

Birim grubundaki 6rnek pozisyonlar: Sef Asci, Pasta Sefi, Sef / Usta Asci /
Birim grubu Asci (5120) ve Fast Food Ascisi (9411) is pozisyonlarini icermez.

Grup: 512 Ascilar
Birim grup: 5120 Ascilar

Seviye Kod Unvan
Sinif 5 Servis ve satis personeli
Alt sinif 51 Kisisel servis personeli
Grup 512 Ascl
Birim grup | 5120 Ascilar
Is pozisyonu | 5120 2001 Asci

5120 2002 Pastaci
5120 2003 Ascl yardimcisi
5120 2004 Pastaci yardimcisi
5120 2005 Oyma-dekoratér
Egitim ve yeterlilik seviyesi 2
gerekliligi
512 Ascilar

Bu grup yalnizca bir adet birim grup icerir : 5120 Ascilar

Ascilar, tariflere gore veya seflerin gozetiminde, otellerde, restoranlarda ve diger yemek
yerlerinde, gemilerde, yolcu trenlerinde ve 6zel evlerde yemek planlar, organize eder, hazirlar
ve pigirir.

Gorev tanimlari genellikle sunlari igerir: Yemekleri planlama; gida maddelerinin hazirlanmasi ve
pisirilmesi; mutfak yardimcilarinin calismalarini planlamak, denetlemek ve koordine etmek;
gida kalitesini kontrol etmek; tariflere ve Kkisisel kararlara gbére malzemelerin tartilmasi,
Olcilmesi ve karistirlmasi; firinlarin, 1zgaralarin, kizartma makinelerinin ve diger pisirme
ekipmanlarinin sicakliginin diizenlenmesi; givenli ve sihhi gida isleme uygulamalarini saglamak
icin mutfagi, mutfak ekipmanlarini, servis alanlarini vb. incelemek ve temizlemek; ve izgaralar,
fritdzler veya i1zgaralar gibi blylk hacimli pisirme ekipmanlarinin calistirlmasi.

Profilin aciklamasi ve ascilarin NCPP'ye gore yerine getirdikleri gorevler, tamamen
Asci meslek profili icin ESCO tanimina uymaktadir (kod 3434)

Birim grubundaki érnek pozisyonlar: Asgi,pastaci

Birim grup su is tanimlarini icermez:Tatli ve kahve alani midird, Restoran midir, sef, ve fast
food ascisi.

Grup: 751 Gida isleme ve ilgili personel

Seviye Kod Unvan
Sinif 7 Zanaatkarlar ve ilgili esnaflar
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Alt sinif 75 Gida isleme, ahsap isleri, giyim esyasi ve diger
sanatkarlar ve ilgili calisanlar
Grup 751 Gida isleme ve ilgili calisanlar
Birim grup | 7511 Kasaplar, Balikci ve Ilgili Gida Hazirlayicilari
7512 Finncilar, Pastacilar ve Tatlicilar
7513 St ve sit Grinleri islemeciligi
7514 Meyve, Sebze ve Ilgili Koruyucular
7515 Yiyecek icecek tadimcilan ve 6grenicileri
Egitim ve yeterlilik seviyesi 1
gerekliligi

751 Gida isleme ve ilgili calisanlar

Gida isleme ve ilgili islerde calisanlar hayvanlari keser; insan ve hayvan tiketimi icin bunlara
ve ilgili gida maddelerini isler ve hazirlar; gesitli ekmek, kek ve diger un Urinlerini yapar;
meyve, sebzeler ve ilgili yiyecekleri isler ve muhafaza eder; cesitli yiyecek Urin ve iceceklerini
tadar ve derecelendirir; veya titslileme yapar.

Gorev tanimlan sunlari igerir: hayvanlari kesmek; et ve baliklari islemek, onlarn ve ilgili yiyecek
maddelerini hazirlamak; cesitli ekmek, kek ve diger un Grlnlerinin yapilmasi; meyve, sebze ve
ilgili gidalarin islenmesi ve saklanmasi; cesitli yiyecek Urinleri ve icecekleri tatmak ve
derecelendirmek. Iscilerin denetimi de dahil edilebilir.

Bu gruptaki is pozisyonlari asagidaki birim gruplara ayrilir:

7511 Kasaplar,balik¢ilar ve ilgili yiyecek hazirlayicilar

Kasaplar, balik saticilani ve ilgili yiyecek hazirlayicilari hayvanlarn keser, etleri ve baliklari
temizler, keser ve parcalar, kemikleri cikarir ve ilgili yiyecek maddelerini hazirlar veya et, balik
ve dider yiyecek ve yiyecek Urlnlerini kurutma, tuzlama veya tltsileme yapar.

7512 Firincilar,pastacilar ve tathcilar
Firincilar, pastacilik-asci ve sekerleme (reticileri, cesitli ekmek, kek ve diger un Urlnlerinin yani
sira el yapimi gikolata ve seker /ekerlemeleri de yapar.

7513 Siit tirtinleri tireticisi
Sat arunleri Ureticileri tereyadi ve gesitli peynir, krema veya diger sit Grtnlerini isler.

7514 Meyve,sebze ve ilgili koruyucular
Meyve, findik ve ilgili yiyecekleri pisirme, kurutma ve tuzlama veya meyve suyu veya yad
ekstraksiyonu dahil olmak lzere gesitli sekillerde isleme veya koruma.

7515 Yiyecek icecek tadimcilari ve égrenicileri
Cesitli tarim Urdnleri, yiyecek ve icecek tlrlerini inceler, tarar ve derecelendirir.

NCPP'ye gore profilin tanimi ve Gida Isleme Iscileri tarafindan gerceklestirilen
goreviler, Gida Isleme ve ilgili esnaf calisanlarin profesyonel profili icin ESCO
tanimina tamamen uymaktadir .(kod 751)

Grup: 941 Yiyecek Hazirlama Asistanlari

941 Yiyecek Hazirlama Asistanlari
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Yiyecek hazirlama asistanlari,cok cesitli olmayan 6nceden pisirilmis halde yiyeceklerin hazirlik
ve servise hazir hale getiriimesinden, masalar ve mutfak alanlarinin temizliginden ve
bulasiklarin yikanmasindan sorumludur.
Gorev tanimi genellikle sunlari icerir: sandvig veya pizza, balik ve patates kizartmasi, salata ve
kahve gibi basit veya dnceden islenmis yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi; yemek pisirmek
icin yiyecekleri yikamak, kesmek, 6lcmek ve karistirmak; 1zgaralar, mikrodalga firinlar ve
fritdzler gibi pisirme ekipmanlarinin calistinlmasi; mutfaklarin, yiyecek hazirlama alanlarinin ve
servis alanlarinin temizlenmesi; mutfaklarda ve restoranlarda kullanilan yemek pisirme ve
genel mutfak esyalarinin temizlenmesi.
Bu gruptaki meslekerler asagidaki birim gruplara ayrilir:

e 9411 Fast Food Hazirlayicisi

e 9412 Mutfak Yardimcilari

9411 Fast food Hazirlayicilari

Seviye Kod Unvan

Sinif 9 Ilk/baslangic meslekler
Alt sinif 94 Yiyecek hazirlama asistanlari
Grup 941 Yiyecek hazirlama asistanlari
Birim grup 9411 Fast food Hazirlayicilar
Is pozisyonu 9411 0001 Fast food asgisi

9411 0002 Fast food mutfak yardimcilar
Egitim ve yeterlilik seviyesi 0
gerekliligi:

Fast food hazirlayicilari, basit hazirlik islemleri ve az miktarda bilesen iceren sinirli sayida

yiyecek veya icecek siparisini hazirlar ve pisirirler. MUsterilerden siparis alabilir ve tezgahlarda
veya masalarda hizmet verebilirler.

Birim grubundaki 6érnek pozisyonlar: Fast food ascisi, Fast food mutfak yardimcisi

Grup,su birim gruplari icermez: Sef(3434), Ascl (5120) servis ve salata bar (5246).

9412 Mutfak yardimcilar

Seviye Kod Unvan
Sinif 9 Ilk/baslangic meslekler
Alt sinif 94 Yiyecek hazirlama asistanlan
Grup 941 Yiyecek hazirlama asistanlari
Birim grup | 9412 Mutfak asistani/yardimcisi
Is pozisyonu | 9412 0001 Bulasikci
9412 0002 Mutfak asistani
9412 0003 Mutfak iscisi
Egitim ve yeterlilik seviyesi 0
gerekliligi:

Mutfak yardimcilari masalari temizler, mutfak alanlarini temizler, bulasiklari yikar, malzemeleri

hazirlar ve yiyecek ve igecek hazirlayan veya servis yapan calisanlara yardimci olmak icin diger
gorevleri yerine getirir.
Birim grubundaki érnek pozisyonlar: Bulasikgi, mutfak asistani, mutfak isgisi

Grup,su birim gruplar icgermez: Asci(5120) and Fast food asgisi (9411).

NCPP'ye gore profilin tanimi ve Yiyecek Hazirlama Asistanlari tarafindan
gerceklestirilen goreviler, ESCO tanimina tamamen uymaktadir .(kod 941)
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Su ana kadar bu raporda dikkate alinmaya dedger goriilenve incelenen tiim meslekler
ve is pozisyonlari, bilgi, beceri ve yeterlilikler bakimindan ortak ve / veya benzer
ogrenme ciktilarina sahip oldugu kadar sefler tarafindan da ihtiyac duyulan ve
ogrenme siirecinde siireklilik ve basariyi saglayabilecek tanimlardir.

Restoran yodneticileri gibi ,bazi pozisyonlar temel olarak ydnetsel gérevlere odaklanir ve
mutfakta calisan mutfak uzmanlarinin ihtiyag duyduklari daha genis kapsamli yonetim ve
orgutsel becerileri icerir (tim restoran boélimlerini ve kisimlarini kapsar).

Diyetisyenler ve beslenme uzmanlari gibi digerleri, yiyecek hazirlama ve beslenmeyi bir bltln
olarak anatomik acidan ele almaktadir. Mlsterinin gereksinimlerine ve ihtiyaglarina gore bir
menl olusturmak icin gereken bilgi ve becerilere sahipler, ancak genellikle pratikte yemek
pisirmek veya mutfak personelini yonetmek icin gereken becerilere sahip dedillerdir.

Gida Isleme Iscileri gibi, gidanin endistriyel (iretim siirecine odaklanan ve kisiden herhangi bir
yonetsel veya yaratici davranis gerektirmeyen daha teknik ydnelimli meslekler vardir.

Ve son olarak, Gida hazirlama asistanlarinin son gruplari, mutfaktaki lretim slreglerinin fiziksel
servisine odaklanir ve mutfak sanatlari mesledinin dodgasinda var olan yo6netimsel,
organizasyonel, yaratici vb. unsurlari kapsamaz.

Bu projede Sef igin istenen niteliklere en yakin profesyonel profil, Sefler grubudur (3434).
Gorev ve sorumluluklari tamamen kapsar ve Executive Sef veya Sefin mutfakta lider
pozisyonunu tam olarak tanimlar. Diger benzer bir pozisyon ise asgl Gnvaninda olanidir, ancak
sefin sahip oldugu yaratici ve yonetsel yaklasimi yansitmamaktadir. Bulgaristan'daki meslekler
listesinde bu tlr bir birim grubu ve sirasiyla is pozisyonlari bulunmasina ragmen,
profesyonelleri meslek igin hazirlamak hususunda yeterlilik eksikligi vardir.

3.2 Ulusal 6lgekte mutfak sanatlarindaki egilimler
Mutfakta Devrim

Dinya capinda, son 20 yilda teknolojiler gelisti ve bu husus, gida hazirlama, servis etme,
yenilikci Grinler ve teknikler kullanma, vb. konusunda Ust dlizey sefler arasinda buylk ve
radikal degdisikliklere neden oldu.

Bu devrimin itici gicud,ele alinmasi gereken kiresel, cevresel, ekonomik ve sosyal sorunlarin
ortaya cikardidi,zihinsel durumumuzdaki, segimimizdeki ve yeme bicimimizdeki degisimdir.
insan faaliyetlerine bagli iklim degisikligi ve yiyeceklerimizi nasil biyittigimiz,yetistirdigimiz
ve dedistirdigimiz gergedinin buna etkisi artik reddedilemez.

Bulgaristan'da, bdyle bir olgekte bir "devrim" henlz gézlemlenmedi, ancak kiresel egilimler
Ulkemizde de yayilmaya baslamis ve mutfak uzmanlari yeteneklerini giin ve giin daha fazla
gelistirmektedir.

Restoran endlstrisindeki bu yeni trendlerin en parlak belirtilerinden biri olan ATIK YOK
hareketi, populer olmayan hayvansal (rinler ve bunun yani sira cgekici olmayan, ancak
mikemmel sekilde yenebilen kavisli salataliklar, balik baslari ve kemikleri,domuz bacaklari ve
kulaklari, dana kuyruklari ve yan drunleri veya taze makarnanin kesme kenarlari gibi hayvan
drunleri,sebze ve meyvelerin israfin minimize edilmesini amaclamaktadir.

Otelcilik egitimi veren bazi okullarin ve Universitelerin mifredatlarina Atik yonetimi adi verilen
mufredatlar dahi hali hazirda eklenmistir.

Yeni mutfak trendleri, konserve, fermente etme, kurutma vb.gibi geleneksel sanayi 6ncesi gida
depolama tekniklerine geri donisu igerir. Clinkl bu teknikler yiyecedin tadini ve kalitelerinin en
iyi sekilde kalmasini saglar.

Bulgaristan'da, diger her seyde oldugu gibi, mutfak edilimleri de yavas yavas benimsenmekte
ve ¢cogu zaman daha fazla glclikle karsilasmaktadir. Kliclk ciftlikler ve zanaatkarlarla galismak
zordur, c¢linki hem deneyim eksikligi, hem de yetersiz kapasite ve kaynak nedeniyle ve
kisitlayict  mevzuat vylUzinden ,kendileri hala birgok ciddi guglikle karsi karsiya
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kalmaktadir.Bulgarlar cogu zaman acik fikirli olmamakla birlikte, cok ¢ozim odakli degillerdir
ve hatta muhafazakar/sabit fikirlidirler.Bununla birlikte,bu durum halihazirda gelismektedir ve
bazi iyi restoranlarin menilerinde otantik ve korunmus Bulgarlara 6zgl cesitlerin ve tirlerin
bulundugu ciftlik, biyo ve zanaatkar Grinleri ve yemekleri ve mevcut Grinleri optimize etmek
icin yaraticl ve mevsimlik yemek pisirme girisimlerini giderek daha fazla gorebilirsiniz.

Iyi bir érnek, yakin zamanda Sofya'da acilan Bulgaristan'daki ilk sifir atik restoranidir.
Restoranda tim personel, sifir atik felsefesinin bes temel prensibine gére calismaktadir: gerekli
olmayan seylerden vazgegmek, tlketimi azaltmak, coklu kullanim, geri dénisim ve atik
kompostlama igin ayristirma. Restoranin biyolojik atiklarin topradga islendigi kendi kompostu
vardir.

Seflik mesledi daha popdler hale geliyor.

Gectigimiz 5 yil icerisinde, ozellikle mutfak konulu TV formatlari nedeniyle, sef mesledinin cok
populler hale geldiginden emin olabilirsiniz.Tim bunlar genis kitlelerin eglencesi icin yapildidi
icin, is pozisyonlari ile ilgili birgok anlayis genis bir kitle igin gizli kalmaktadir. Meslegin
popullaritesine ragmen, isletmenin ise alabilecedi sektér igin yeterli sayida calisan
bulunmamaktadir.Bunun nedeni, son vyillarda tatil koéylerinde, cogunlukla ylksek vasifli
personele ihtiyac duyan gogu yeni restoran ve otelin acilmis olmasi ve bu durumun piyasaya
arzdan daha fazla talep yaratiyor olusu olabilir. Iste devletin ve ihtisas kurumlarinin is
ihtiyaglarina cevap verecek uygun editim programlarini tesvik etmesinde ve kolaylastirmasinda
rolleri ve 6nemliligi bu noktada ortaya gikmaktadir.

Yine de sefler arasinda zaman planlamasi ve zaman yonetimi, gérev ve sonuglara odaklanma,
organizasyon ve hassasiyet, kisisel gelisim ve motivasyon arzusu, catisma ydnetimi, beceri,
yaraticilik, vb. gibi "yumusak" beceriler 6nem arz etmektedir. Bu durum,yine,eslek okullarinda
ve editim merkezlerinde mifredatin bu tir profesyonellerin egitimi ile ilgili olarak
glincellenmesi gerekliligini kanitlamaktadir.

Mutfak sanatlarinda gelecegin meslekleri:

- Profesyonel mutfak fotografcisi ve yemek stilisti/yemek ve yiyecek Urlnleri ile yiyecek
tasariminin diizenlenmesi ve fotograflanmasi

- Mutfak Ajani -farkl etkileri, tatlari, renkleri tanimlamak icin mutfak tarifleri inceleyen
kisi
- Yemek atiklan tasarimcisi - gelecekte yiyecek atiklari ile ilgili sorun gittikce daha somut

hale gelecektir. Yeni katma dederli Grlnler Gretmek igin, yiyecek fazlasini diger
yemeklere donistirecek ya da geri donilstlrebilecek uzmanlara talep olacaktir.

Culinary and IT technologies

insanlarin gunlik yasaminda, mutfak ve gastronomi konusundaki tecriibemizi gelistirmeyi
amaclayan gittikce daha fazla sayida yeni teknoloji tanitiilmaktadir. Uzmanlar, yapay zekanin ne
yiyecedini ©6nerecedini ve yakinda mutfak tercihlerimizi gosterecedini tahmin ediyor.
Algoritmalar, ses tanima ve diger BT teknolojileri sayesinde, akilli telefon ne ve ne zaman
tiketilecedi hakkinda gok sey bilecek. Trendlere goére, 6nimizdeki iki yil boyunca, gittikge daha
fazla insan mobil cihazlari dogru ve kisisel beslenme ve yasam tarzi énerileri elde etmek igin
kullanacaklar, hologramlar - restoranda siparis etmek Uzere olduklari yemedin bir gérintisin
goérmek, 3D yeniden yapilandirma farkl yiyecekler ve Urlnler vb.

3.3 Yeni meslekler eklemek

Ulusal Meslekler Listesine yeni mesleklerin eklenmesi, dizenlenmis bir prosedirle ve bu
alandaki uluslararasi ve Avrupa dizenlemelerinde yapilan degisikliklerle uyumlu olarak yapilir.
Bir birim gruptaki is pozisyonlarinin listesi dedistirilebilir ve eklenebilir ve yeni bir pozisyonun
getirilmesi NCPP-2011 Uygulama Yonetmeliginde belirtilen usule uygun olacaktir.

Ancak genel olarak tim gida Uretim doéngisi, mevcut NCPP-2011'in dlizenlenmis meslekleri ve
pozisyonlari (gida (Urinlerinin teknolojik ve birincil islemesi ile ilgili islemlerden, mutfak



e Co-funded by the GO
i Erasmus+ Programme L

of the European Union LI

* % %

* o *

drtnlerinin hazirlanmasi islemlerinden ,restoran ve edlence kuruluslari yénetme islemlerine
kadar ) ile cevrelenmistir.Bu nedenle, bu asamada bir Sef icin yeni bir is tanimi sunmak icin bir
iyilestirme/dizenleme yapilmasi gerekli gériinmemektedir ki bu hali hazirda mevcuttur.

Bu birim grubunda (3434 Ascl) su anda istenilen Asci meslegi kriterlerine karsilik gelen
meslekler listesinde iki is pozisyonu bulundugundan, ulusal baglamda yeni bir meslek eklemeye
gerek yoktur, ancak bu iki is pozisyonunun gorev ve sorumluluk listesindeki farkliliklari ve is
tanimlarini netlestirmek énemlidir. Is pratiginde, executive asci/ascl basilar,mutfak triinleri ve
yemek Uretiminde tecriibe ve ustaliklari nedeniyle usta unvani aldiklarindan, tim mutfak
personelinden sorumlu olan , mutfagi ve icinde calisan insanlari yéneten ve daha idari ve
yOnetsel gorev ve sorumluluklara sahip bir pozisyon olduguna dair gayri resmi bir algi vardir.
(cogunlukla zor mesleki becerilerin dederlendirilmesine dayanir).

Bulgaristan icin daha 6énemli olan ve CULINART projesinin odaklanacadi sey, Sef pozisyonuna
oturmak isteyen mezunlan hazirlamak icin yeterli mesleki nitelik bulunmamasidir.(NCPP-
2011'in 3434 birim grubuna goére).

4. Is Odakh Yiiksek Ogrenim ve Hayat Boyu Ogrenmede karsilasilan zorluklar

Bulgaristan'da is odakli editim ve o6gretime gelince, pratik egitimin herhangi bir Mesleki Egitim
programinin zorunlu bir unsuru oldugunu vurgulamaliyiz. Bu durum,lic sekilde gergeklesebilir:
(1) editim uygulamasi - okul yili boyunca dizenli 6grenme etkinliklerinin bir pargasi olarak
okullarda yerinde gergeklestirilen pratik egitim (Mesleki EJitim Merkezinin egitim tesislerinde);
(2) endistride uygulama - okul mufredatinda planlanan ve mesleki okullarda okuyan 6grenciler
icin zorunlu olan,alani ile ilgili bir sirkette/kurum-kurulusta (iki hafta veya bir ay boyunca)
pratik egitim - 11. ve 12. sinifin sonunda (mesleki egitim merkezleri igin -meslede ve mesleki
yeterlilik diizeyine gére mifredatlarda farkli slrelerde planlanan) ve (3) is temelli egitim (ikili
egitim ve 6Jretim sistemi) - 16 yas Ustl 6grenciler icin sirkette Ucretli ciraklik (mesleki egitim
sistemine dahil yetiskinler ve 6grenciler igin)

Ortadgretimde Mesleki Egitim

Ortadgretimde Mesleki Egitim, mesleki yeterlilik saglamayr amaclamaktadir. Ayni zamanda, bir
orta 6gretim diplomasi almak igin gerekli olan genel bir editim unsurunu da igerir. Mesleki
Egitim ayrica ikili bicimde de organize edilebilir.

Mesleki editim sadlayan okullar,mesleki liseler, sanat okullari ve spor okullaridir. Otelcilik
alaninda ortatgretimde yeterliliklere 6rnekler, Teknisyen - gida endUstrisinde teknoloji uzmani,
Restauranteur (Restoran mudurd), Asci, Finnci-Sekerci, Mutfak calisani, vb.Mesleki
ortadgretimde egitim,yeterlilik belgesi elde edebilmek icin resmi bir inceleme/sinav ve Bulgar
dil ve edebiyatinda bir devlet yeterlilik sinavi ile tamamlanir. Mezunlar, bir orta 6gretim
diplomasi (AYC seviye 4) ve mesleki yeterlilik belgesi (AYC seviye 3 veya 4) alirlar. Edinilen
mesleki yeterlilik is piyasasina erisim sadlar. Egitimlerine devam etmek isteyen 6grenciler
ylkseko6gretim kurumlarina kayit yaptirabilirler.

Ozellikle mutfak sanatlari 6grencileri icin, yillar 6nce, Bulgaristan'daki seflerinin bircogu Teknik
okullarin genel yiyecek icecek alanindan mezun olmustur. Daha sonra, bu okullar turizmdeki
meslek liselerine donlismis, ancak cogu yemek pisirme derslerine sadik kalmistir. Ne yazik ki,
son 20 yilda mesleki liseye kayit olan 6grenci sayisinda kayda deder bir diislis olmustur.Kayit
gereklilikleri dusik seviyede olusturulmus,tim 6grenciler mutfak sanatlar okumak igin yeterli
motivede olmadidindan bu durum 6grenme silirecinin kalitesini blyilk 6lgide azaltmistir.

ikili Mesleki Egitim

Su anda, Bulgaristan'da gergek bir galisma ortaminda, codu pilot projeler gercevesinde
gelistirilen ve uygulanan birkag tir editim vardir. 1992 yilinda galisanlara yonelik, isverenle
yapilan sozlesmeye bagh olarak, editim sonunda genellikle bir isi garanti eden bir cirakhk
egitimi baslatiimistir. Bu tr bir egitimin siresi alti aya kadardir. 2014 yilinda, mesleki yeterlilik
kazanmis (veya daha yliksek egitim) olan ancak meslekte mesleki deneyimi olmayan (6 ila 12
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ay arasinda) genglere yénelik stajlar (29 yasina kadar) sunulmustur.is temelli 6grenmenin tiim
bu bicimleri, istihdam politikasi 6énlemlerinin bir parcasi olarak uygulanmistir.

2014'ten beri ikili mesleki egditim gelismeye baslamistir;bu, 6grencilerin bir mesleki egitim
yeterliligi kazanmalarini saglamaktadir.Bir sirketteki uygulamali egitim, bir okuldaki veya baska
bir mesleki egitim saglayicisindaki teorik egditim dénemleriyle dedisime udrar.Oysa, bu egitim
bicimine ilgi son yillarda artmaktadir. Mesleki ortadgretim kurumlarinda ikili editim igin verilen
siniflarin sayisi son 3 yilda neredeyse iki kat artmistir; bu, ikili 6grenme biciminin okul ve is
piyasasl arasinda en hizli baglanti olarak kabul edildigi anlamina gelmektedir. 2017 / 18'de, ikili
mesleki egitimde toplam 06grenci sayisi 1307'ye ulasti. En poptller programlar bilgisayarh
sayisal kontrol (CNC) , elektronik muhendisligi, nakliye ekipmanlari, elektronik, agac isleme,
sut ve st Uretim teknisyeni ve ayrica ascilik programlaridir.

Ortadgretim sonrasi mesleki egitim

Bulgar yasalarina gore ortadgretim sonrasi seviye, egitim dedil, nitelik seviyesidir. Ancak, lise
sonrasi, uguncil olmayan mesleki yeterlilikler (ISCED 2011 seviye 4, AYC seviye 5) yalnizca
daha once tamamlanmis lise egitimine sahip kisiler tarafindan edinilebilir. Bu dizeyde alinan
yeterlilik, isglcl piyasasina erisim sadlar, ancak baska bir egitim seviyesine (ylksek 6grenim
gibi) erisim saglamaz. Bu niteliklere 6rnek olarak sirket muadiri, otel mudart, restoran
mudurd, spor ve askeri / savunma nitelikleri verilebilir. Ortadgretim sonrasi mesleki egitim,
meslek ylksekokullarinda gergeklestirilin. Mesleki Egitim sistemine dahil toplam 6grenci
sayisinin, meslek yiiksekokullarindaki Mesleki Egitim Ogrenci sayisi ile karsilastirmasinda sonug
disuk seviyededir (2017'de yaklasik% 1). Mesleki liseler ve sanat okullari ve spor okullari, ilgili
bakan tarafindan karar verilirse AYC 5 diizeyinde Mesleki Egitim ve Ogretim Hizmetleri
saglayabilir (Ya da Milli EGitim Bakani).

Ozel okullar ve mesleki egitim merkezleri (yeniden yeterlilik programlari da sunuyor), dzellikle
yetiskinlerin ve orta yasli insanlarin ve hatta niteliklerini gelistirmek isteyen seflerin egitim
aldigi alternatifler olarak ortaya cikmistir. Ancak, AYC 5 seviyesinde yeterlilik sunmalarina izin
verilmemektedir.

Yurtdisindaki mutfak okullari ve meslek okullari, Bulgar o6grenciler igin oldukca siradisi
secenekler gibi gortnldyor. Cok pahalilar ve bu egitimi alabilecek glicte olan ebeveynler
genellikle gocuklarini baska egitim profillerein yo6nlendiriyor. Yine de, sizi bir Ascl igin
hazirlayabilecek en iyi okullarin isvicre, Fransa, italya veya Ispanya gibi en gelismis otelcilik
endistrisine sahip olan ulkelerde bulundugunu kabul etmek zorundayiz.

Yikseogretim

Yiksekogretime devam etmek isteyen sefler genellikle konaklama isletmeciligi alaninda 6zel bir
ise veya direk meslege baslamaylr amaclamaktadir. Bu nedenle codu Universite programinda
boyle bir alana odaklanma s6z konusudur.

Bulgaristan'da;

Turizm ihtisasi, bircok yiiksekégretim kurumunda verilmektedir. Sofya Universitesi en prestijli
olanidir, ancak baska alternatifler de distnebiliriz. Ancak, bunlar "ascilik" okumak isteyenler
icin uygun uzmanlik alanlar degillerdir.

Sefler icin tasarlanmis bir programi olan Bulgaristan'daki tek yuksekokul, Varna Yonetim
Universitesi (VUM)'dir. VUM iki uzmanlk sunar:

(o) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari - sire: 3 yil (6 yarilyll) -Mezunlar “Gastronomi
ve Mutfak Sanatlari Alaninda Profesyonel Lisans” egditim yeterlilik derecesi olan bir
ylUksek 6grenim diplomasi alirlar.

(B) Agirlama ve Mutfak Sanatlari- siire: 4 sene (8 yariyll) - Mezunlar “Agirlama ve
Mutfak Sanatlarn Alaninda Profesyonel Lisans” editim yeterlilik derecesi olan bir
ylksek 6grenim diplomasi alirlar.

Bugiin,Varna Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ve Adirlama ve Mutfak Sanatlari
Lisans Programlari, Dogu Avrupa'da akredite olan ve agirlama ve mutfak sanatlari alaninda
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ylksek 6grenime devama izin veren ve teorik ve pratik egitimi birlestiren tek programdir.
Egitim programi tamamen Ingilizce olarak verilmektedir ve biri Varna Universitesinden digeri
ise Ingiltere'deki stratejik akademik ortagimiz Cardiff Metropolitan Universitesi'nden iki derece
kazanimi saglamaktadir. Program, uygulamali egitim, arastirma unsurlar ve mutfak sanatlarina
yenilikci bir yaklasim sunmaktadir.

Ogrenciler muhasebe, fiyatlandirma, pazarlama, is iletisimi, insan kaynaklari yénetimi ve daha
pek cok konuda 6nemli teorik bilgiler edinir; mutfak sanatlarl teknolojisi, gastronomi ve mutfak
sanatlarinda yenilikgilik ve yaraticilik, uluslararasi F & B yonetimi, 6zel etkinlik yonetimi gibi
daha uzmanlasmis moduller tzerinde calisirlar. Calismalari boyunca, 6grenciler 12 aya kadar
pratik staj yaparlar.

Bu kurslar, mutfakta ve restoranda yalnzica pratik tecribeye sahip olmayan uzmanlar hazirlar.
Ayrica ekipleri yonetir, mutfakta ve restoranda calisan personeli uygun sekilde secer ve motive
eder, muhasebe, finans ve raporlama slreclerini yonetir, yonetsel bir yaklasima sahip olurlar ve
teslimatlar, hesaplamalar, meniiler vb. Uzerinde kontrolii yaparlar. Mutfak sanatlarinda gelisen
yeni teknoloji,teknik ve trendleri izler ve uygularlar.Ayrica arastirmalar yapar,yeni tarif,irin ve
mendler gelistirir,yenilikler yaratir ve ortaya koyar,calismalarinda yaraticiklarini ortaya koyarlar.

Yurtdisi

Yurtdisinda Universite programina genellikle "Mutfak sanatlan" denir. Aslinda, Bati'nin 6gretme
bigiminde, performansin ve gidalarin tamamen ticari gérinimdudnin Gzerinde durulur. Genellikle
6dgrenme, turizm hizmetlerinin genel yonetimi anlaminda Konaklama yonetimi ile birlestirilir.
Egitim genellikle otel zincirleri ve tatil yerlerinde birgok staj programlari ile iliskilidir. Orta
ogretim hakkinda konustugumuzda belirttigimiz gibi, en iyi egitim gtgli bir turizm sektoriine
sahip Ulkelerden gelmektedir. Yine Fransa, Isvicre, Ispanya veya italya gibi lkelerden
bahsediyoruz. Tamamen kapsamli olmasi icin ABD'yi bu listeye eklemeliyiz.

Zorluklar
Batldn bunlar CULINART projesi cercevesinde Sef icin istenen niteliklerin ulusal baglamda iki
sekilde gelistirilebilecegdini ortaya koymaktadir:

- Ulusal yeterlilik seviyesi 4'i (AYC 5) hedeflemek - ki bu, ulusal meslekler listesine yeni
bir meslek tanimlamak anlamina gelir- ve boylece yalnizca mesleki editim okullarinda ve
meslek ylksekokullarinda 6grenim géren 6grenciler icin ulasilabilir kilmak.

- Ulusal yeterlilik seviyesi 3'G (AYC 4) hedeflemek - mevcut ascilik mesledinde yeni bir
uzmanhgin tanitilmasi anlamina gelir, ancak mesleki editim okullari ve merkezleri
tarafindan sunulan yeterlilik firsatini verecek daha yUksek nitelik seviyesine sahiptir.

Her iki durumda da, editimi ylksekogretim seviyelerine slirdiirmenin yolunu saglamak icin,
6grenicinin ortaokul diplomasi almasi gerekir.

Kariyer Gelisim Firsatlar

Her sefin riiyasinin bir giin kendi restoranini agmak oldugunu soylenir. Uygulama, bu tlr birgok
ridyanin gergeklestigini ve birgok restorancinin mutfakta da deneyim sahibi oldugu
gostermektedir. Bununla birlikte, bu amagla, uzmanlk alaninda gogunlukla ylksek 6grenimde
elde edilen ¢ok sayida yonetsel bilgiye ihtiyac vardir.

Bulgaristan'da, birgok yeni baglayan mutfak uzmani, mevsimlik olarak calismaktadir. Yaz
aylarinda Karadeniz sahili yogundur ve daha sonra bu calisanlar kis tatil beldelerine
aktarilirmaktadir. Deneyimli ascilar genellikle kalici islere sahiptir.

Aslinda, ascl olarak is bulabilecediniz tek yer restoranlar degil. Gemilerde, askeri ve devlet
kantinlerinde calismak igin firsatlar var, ancak bunlar bir mutfak kariyeri gelistirmek igin
neredeyse hig cekici gelmeyen ydnlerdir.
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5. Karar alicilarin ve diger paydaslarin katilimi
5.1 Politika yapicilarin ve mesleki egitim kurumlarinin rolii

Bulgaristan'da mesleki egitim yonetimi ulusal diizeyde asagdidaki kurumlari igermektedir:

BSOSO Ulusal Meclis (parlemento) - mesleki egitim mevzuatini onaylar;

BHO Bakanlar Konseyi (hikimet) - mesleki editim hikiamet politikalarini
belirler;

7 /1e) Egitim Bakanhdi - mesleki egitim politikasini yodnetir,koordine eder ve
uygular;

B0 Calisma Bakanligi -ulusal mesleki egitim politikasinin uygulama siirecine
katilir;

Z2NO Kaltar ve Spor Bakanligi - sanat ve spor okullarinda mesleki egitim

politikasini yurttmek;

BXOQ Saglik Bakanhgi — mesleki egitim icin meslek listesinin koordinasyonuna
katilir;
BNO Sektérel bakanliklar, yeterliliklerin kazanilmasi igin devlet editim

standartlarinin gelistirilmesi, koordinasyonu ve giincellenmesine katilmaktadir; Mesleki

Egitim ve Odretim igin meslek listesinin gelistirilmesi, koordinasyonu ve
glincellenmesinde; okullar icin kabul planini koordine etmekte, finanse etmektedir;

BO Ekonomik ve Sosyal Konsey, yasam boyu 6¢grenme baglaminda mesleki
egitim de dahil olmak Uzere egitimle ilgili konularda tartisir ve 6nerilerde bulunur;

BXOUlusal Mesleki Egitim ve Ogretim Ajansi (NAVET) bakanlar konseyi icinde
uzmanlasmis bir organdir. Ajans, Mesleki Egitim niteliklerinin kazanilmasi igin devlet
editim standartlarini gelistirir. Isgiicii piyasasinin ihtiyaclarina gére meslek listesini,
ruhsatlan tutar. Ayrica,mesleki egitim kurumlarinin 16 yasindan blyikler ve mesleki
rehberlik saglayicilan igin faaliyetlerini kontrol eder;

Berd istihdam Ajansi, Devletin istihdami tesvik etme politikasini uygular ve
calisanlar ve issizler igin kariyer bilgisi, danismanlik ve egitim sadlar.

Yukarida siralanan hikimet yapilarinin godu, Mesleki Egitim Politikasini bolgesel ve yerel
dizeyde uygulayan bdlgesel ve yerel yénetim birimlerine sahiptir.

Mesleki editim saglayicilarin mesleki egitim ve 6gretimin uygulanmasindan sorumlu oldugu
kabul edilir.

Mesleki liseler, UYC / AYC dizeylerinde 2 ila 4 seviyelerinde Mesleki Egitim yeterliliklerine
karsilik gelen mesleki egitim sunar. Temel (sinif 7) veya ortaégretim (sinif 10) editimin birinci
asamasini tamamlayan 6drencileri kaydederler. Ayrica 16 yas ve st 6grenenler icin AYC / UYC
5 dlizeyinde bir mesleki egitim saglayabilirler.

Sanat ve spor okullar, UYC / AYC 3-4 seviyelerinde ve bazen de 5. seviyede mesleki egitim
yeterliligine karsilik gelen mesleki egitim vermektedir.

Dini, Ozel, cezaevi okullari, 6zel egitim destek merkezleri ve birlestirilmis profilli liseler /
ilkogretim okullari (birlesik okullar olarak adlandirilir) mesleki egitim saglayabilir.
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Meslek ylksekokullari NQF / AYC 5.seviyede mesleki egitim yeterliligine karsilik gelen mesleki
egitim vermektedir; orta 6gretimi tamamlamis 6grencileri kabul eder.

Mesleki egitim merkezleri, 16 yas ve Uzeri bireylere, NQF / AYC 2-4 seviyelerinde yeterlilige
kismi yeterliliklere denk gelen mesleki egitim saglar.

Sirekli mesleki egitim, basta mesleki spor salonlari, meslek yliksekokullari ve mesleki egitim
merkezleri olmak Uzere resmi egitim ve 6gretim kurumlar tarafindan gergeklestirilir.

5.2 Sosyal ortak ve paydaslarin rolii :

(@) Ucli Isbirligi Ulusal Konseyi, hiikiimetin iki temsilcisinden (biri Baskan Yardimcisi
olan), iki sendika temsilcisinden ve iki isveren 6rgitinin temsilcilerinden olusur,
emek, sosyal sigorta ve yasam standardi konusunda ulusal dizeyde istihdam ve
mesleki niteliklerle ilgili taslak mevzuat hakkinda isbirligi ve istisare amaglar ve
boylece mesleki egitim politikasinin olusturulmasina katilir;

(b) Calisma bakanhginda Istihdamin Tesvik Edilmesi Ulusal Konseyi, ayrica {gli
prensibe dayanmaktadir. Gorevleri, istihdam politikasinin gelisimi ve uygulanmasi
ve istihdam icin ulusal eylem plani hakkinda goériismek ve goéris bildirmektir;

(c) Sosyal ortaklar (isveren temsilcileri ve sendikalar), yeterliliklerin kazanilmasi igin
devlet egitim standartlarinin gelistirilmesi, koordinasyonu ve glncellenmesinin
yani sira meslekler listesinin giincellenmesi ve yeterlilik sinavlarini dizenlenmesi
ve ylrutllmesi streglerine katilirlar.

Her durumda, Bulgaristan'da mesleki egitim yeterliligine iliskin mevcut bir dedisiklik yapilmasi
veya yeni bir mesleki egitim yeterliliginin getirilmesi, mesleki egitim sadlayicilari, isletme
temsilcileri ve ilgili devlet mesleki egitim kurumlar arasindaki istisareleri icerir ve mevzuatta
duzenlenen siki prosedurleri izler.

6. Ulke uzmanlan tarafindan ortaya konulan kilit konular
6.1 Giiclii yanlar

Halen devam etmekte olan bir reform slreci mevcuttur ve mevzuatta hali hazirda yeterli
dizenleyici standartlar uygulamaya konulmustur ve Bulgaristan'da mesleki egitim sistemi ile
ilgili iyi bir yasal cerceve saglayan daha fazlasi sisteme sunulmak Utzeredir;

Kilit aktoérler - kurumlar ve paydaslar mesleki egitimdeki reformlara karsi dogru bir tutuma
sahiptir - siyasi irade mevcuttur, mevcut nitelikleri glncellemek igin adimlar atiimig,
bakanliklar, kurumlar, mesleki editim tedarikgcileri ve sosyal ortaklar mesleki egitim gelistirme
sirecinde aktif olarak yer almaktadir.

Ascilar ve disik ve orta seviyeli mutfak personelinin egitimlerini sunan pek cok mesleki egitim
saglayicisi vardir; bu, mutfak ve restoran isletmeleri ve endustrisi icin kadrolarin saglanmasi
adina iyi bir baslangictir ve cok énemlidir.

Isverenler, Seflere yénelik gereksinimleri konusunda net bir gériise sahiptir.

Sef mesledinin popdllaritesinin artmasi ve mutfak sanatlarinda Mesleki Egitimin nitelik
kazanmasi igin mevcut uygun bir alan, sektérin dinamidi , gida hazirlama ve sunmada yenilikgi
teknolojilerin tanitilmasi, bilgi teknolojisi dostu ortamin tanitiimasi ile birlestirilmistir.

6.2 Zayif yanlar

Mesleki egitim mevzuatinda var olan,mesleki editim sistemine daha fazla esneklik saglamayi
amaglayan reform ve dedisikliklere ragmen, ikili editim, tasdit, vb. gibi yeni firsatlarin
uygulanmasi igin halen yeterli bir uygulama bulunmamaktadir; gogunlukla yeni yaklasimlarin
proje bazl pilot testleri...

Degisiklikler yavas ilerliyor, prosedirleri aciklayan yeterli belge ve sablon yok, devlet okullar
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yenilikleri algilamakta hantal, yeni prosedurleri uygulamak igin ek kaynaklara ihtiyag var. Ote
yandan, Mesleki Egitim ve Ogretim Kurumlari daha esnek ve motivedir ancak dogaclamalar igin
sinirli alanlan vardir.

Potansiyel 6grencilere icin,cogunlukla olanaklar hakkinda erisilebilir ve anlasilabilir kamuya acik
bilgi eksikligine dayanan ilgi eksikligi - 6érnegdin galisanlar igin yeterliliklerinin dogrulanabilecegi
ve mesleklerinde zaten icra ettikleri pozisyonlara ait mesleki yeterlilik sertifikasina sahip
olabilirler. .

Bulgaristan'da, Gst dizey vasifli personelin isinin sef pozisyonu konusundaki ihtiyaglarina cevap
verecek bir mesleki yeterlilik bulunmamaktadir. Yurtdisinda editim almak oldukga pahali bir
secenektir. Bu nedenle calisanlar kisisel zamanlarini ve paralarini kendi kendine 6grenmeye
yatirmak zorunda veya isverenlerin ek kurslar ve nitelikler icin 6deme yapmasi gerekmektedir.

Isverenler seften pratikte ne istediklerini bilmelerine ragmen, niteliklerin bir tek bicimliligi
yoktur, clinkli her sef gorevlerini yerine getirebilmek icin neye ve nasil calisilacagina karar verir.
Ne yazik ki, isveren is igin performans standartlarina glivenemez, ¢linkii Sefin yetkinlikleri
hakkinda belirlenmis bir dederlendirme standardi yoktur.

Bir yandan olasi 6grencilere iyi bir 6rnek olacak, bir yandan da mezunlarin kariyer ilerleyisini ve
istihdamini takip edebilecek firsati yaratan, mutfak sanatlarinda uzmanlasmis ana dallarda
yliksek 0grenim sisteminden mezun olan &grenciler hala mevcut dedildir (birkag istisna
disinda).

7. Sonug ve uzlasilarin ozeti

Adirlama ve 6zellikle restoran isletmeciligi emek yodun sektorlerdir. Dogrudan sunulan Grin ve
hizmetlerin kalitesini dogrudan etkilediginden ve bu nedenle tliketici memnuniyetini saglamada
kilit rol oynadigindan, insan performansina blylk 6lglide bagimlidirlar. Ayni zamanda, sektérde
isglict verimliligi en dlslkler arasindadir.

Ozellikle mutfak sanatlarina ve gastronomiye odaklanarak, restoran ve catering endiistrisindeki
iscilerin ana grup oldugunu acikca gorebiliyoruz - tim turizm calisanlarinin yaklasik% 62'si,
calisanlarin®% 24'G adirlama isindedir.Aracilar (tur operatorleri ve tur acenteleri) yaklasik%
7'dir.

Ancak, dusuk isglct verimliligi, mevcut insan kaynaklari sayisini artirarak dogrudan telafi
edilemez. Son 5 yilda, turizm isletmeleri hem personel kithdi hem de vasifl iscilerin yokluguyla
ilgili artan isgict kithgr cekmektedir. Personel kitligi, olasi personeli adirlama ve yiyecek
soktérinden uzaklastiran,mevsimsellik, disuk Ucret dlizeyi ve sektdrdeki uzun sireli calisma
streleri ile kolayca aciklanmaktadir. Bununla birlikte, ikinci edilim, ilk bakista mantiksiz
gorinmektedir, ¢linkli turizm o6grencilerini editmek icin nispeten iyi bir ylksek 6grenim ve
meslek kurumu adi ve diger bilgi alanlarindaki uzmanlarin kolayca adapte edebilecegi ve dahil
edebilecedi yaygin ancak kuskusuz gecerli bir kavram vardir. Turizmde bu, zihnimizi mutfak ve
gastronomi alaninda mevcut egitim tekliflerinin isin gereklerine uygun olmadidi sonucuna
getirmektedir. Sektdérin dinamik gelisimi ve mutfak sektérindeki yeni teknolojilerin agresif bir
sekilde nifuz etmesi, is basvurusunda bulunanlarin gereksinimlerini arttirmakta ve bu da talep
edilen ve mevcut yeterlilikler arasindaki bosluklari genisletmektedir.

Ek olarak, turizm pazarinin genislemesi ve kiltlir, gorsel sanatlar, alternatif turizm, tip,
oenoloji, diyet ve bunlarin restoran ve hizmet sektérindeki uygulamalarindan yeni meslek
alanlarinin girmesi, hizmet kalitesini olumlu yonde etkileyecektir;ancak bu uriin ve hizmetleri
sadlayabilecek vasifli ve kalifiye isci alimina iliskin problemler yaratacaktir.

Cesitli paydas temsilcilerinden ve arastirmalardan elde edilen sonuglardaki farklliklara ragmen,
mutfak sanatlar profesyonellerinde temel ve en c¢ok aranan becerilerin sdyle oldugu
varsayilabilir:
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Iletisim becerisi;

Insan ve birim yonetimi;

Takim galismasi ve yonetim becerisi
Basari odaklilik ve liderlik ;
Problem ¢6zme becerisi;

Yaraticilik ve yenilikgilik, gibi...

o O O O O O

Sef pozisyonu icin gerekli olan “zor” beceriler, bu raporda listelenmeyen geleneksel meslek
kurumlarinda az ya da c¢ok,okutulmaktadir. Kursiyerlerin sektérdeki en son teknolojik
gelismelere asina olduklarindan emin olmak icin, okullardaki ve mesleki egitim merkezlerindeki
mufredatlar, musterilerin mevcut edilimlerini ve gereksinimlerini yansitacak sekilde dizenli
olarak guncellenmelidir. Uygulamada, “yumusak” becerilerin ¢oguna is deneyimi sirasinda
ulasilir ve is temelli editim onlarin kazanimlarini saglamanin en kisa yoludur. Iscilerin degisimi
ve hareketliligi, calisanlarin slrekli olarak kendini gelistirmesi ve glincellemesinin yani sira
modern seflerin ginlik galismalarina yaraticilik ve inovasyon girisini tesvik etme konusunda ilk
tercihtir.

Kaynaklar:
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Higher Education Act (1995, last amended in 2018)
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https://goodlife.bg/article /907-15-umeniya-koito-shte-vi-napravyatotlichen-gotvach
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1. Giris

1.1 Ulusal mesleki egitim sistemi hakkinda bazi bilgiler

Ispanya'daki Mesleki Egitimin ¢ehresi, 1993 yilinda Ulusal Mesleki EJitim Programinin (1993-
1996) ve ardindan Yeni Ulusal Mesleki Egitim Programinin (1998-2002) onaylanmasiyla kokten
degisti.

Bu program Mesleki Egitimin temelde iki nedenden o6tiri 6nemli bir modifikasyonunu
gerektirmistir:

(a) Sistemi Ug alt sisteme ayirarak bir yeterlilik diizeni olusturdu:

eEgitim Yoénetimlerinin (Genel veya Ozerk) vyeterliligi olan Ilk / Dizenlenmis Mesleki
Egitim Alt Sistemi.Geng nifusa yoneliktir, ancak Yasam Boyu Ogrenim Memorandumunda
yansitilan Yasam Boyu Ogrenme kavrami iginde yetiskinlere aciktir;

e Issizlere yénelik mesleki editim alt sistemi:isci Idareleri'ne (Ispanya istihdam
departmani - INEM ve Ozerk Topluluklarin Egitim ve Istihdam Konseyleri) baglidir. Egitim
ve Mesleki Ilave Planini diizenleyen 3 Mayis 1993 tarih ve 631/1993 tarihli Kraliyet
Kararnamesi ile dizenlenmistir. Yeni Ulusal Mesleki Egitim Programi,isgicl piyasasina
yerlestirilmelerini veya yeniden vyerlestiriimelerini kolaylastirmak amaciyla, issizlerin
oryantasyon ve nitelikleriyle etkilesimlerini gelistiren egditim ve istihdam politikalarinin
tesvik edilmesini amacglar;

e Calisanlara yoOnelik Surekli Mesleki Egitim Alt Sistemi.YOnetimi, Sosyal Temdcilscilerin
(Isci Komisyonlari - CCOO, Ispanya Genel Isci Sendikasi - UGT, Galicya Birlikleri
Konfederasyonu - CIG, Ispanya Isveren Sendikalari Konfederasyonu - CEO, Ispanya
Kiigiik ve Orta Olcekli Isletmeler Konfederasyonu - CEPYME) ve yeni Ucli Vakfi aracihdiyla
Idarenin sorumlulugundadir.Becerileri ve nitelikleri arttirmanin yani sira calisanlari
yeniden editmeyi amacglayan sirketler, isciler veya ilgili kuruluslarn tarafindan
gerceklestirilen eylemleri igerir. Bunlar, sirketlerin daha fazla rekabet edebilirligini isgilerin
sosyal, profesyonel ve kisisel tanitimlariyla uzlastirmayr mimkidn kilmalidir.

(b)Ulusal Mesleki Yeterlilikler Sistemi araciligiyla hem Mesleki Bagsliklar Katalogunda
(dizenlenmis egitim) hem de Mesleki Sertifikalar Dizininde (mesleki editim) yer alan tim
egitimler igin ortak bir referans olarak gergeklestirilirAyni zamanda diizenlenmis mesleki egitim
ve mesleki egitim arasinda bir yazisma ve dogrulama sistemidir.

Boylelikle, deneyimleri ve sirekli egitimleri yoluyla belirli bir yeterlilik diizeyi edinen cgalisanlar,
Dlizenlenmis Sistem'in ilgili basliklariyla bunlari dogrulayabileceklerdir.

Sistem, edinilen egitimin aktiflestirilmesini akreditasyon bigimlerinin gesitliligi ile uyumlu hale
getirmeyi amacglamaktadir. Misyonu, Ulretken faaliyetlerin gesitli alanlarinda elde edilecek
mesleki vyeterliliklerin genisleme seviyelerini ve 6zelliklerini belirleme ihtiyacina cevap
vermektir.Bu sekilde, resmi ve resmi olmayan prosedirler yoluyla edinilen yetkinlikleri aktif
hale getirecek ve pratik bir yanit verecektir.

Reform ayrica, uzaktan mesleki egitim olanaklarini da arttirdi; bu da calismayi farkh egitim
sureglerine katilimla uzlastirmayr miamkan kildi.

Ulusal Mesleki Yeterlilikler Katalogunun Amaglari
e Mesleki egitimin Uretici sistemin gerekliliklerine uyarlanmasini kolaylastirmak.
e Mesleki egitim sistemlerinin entegrasyonunu, gelisimini ve kalitesini tesvik etmek.

e Farkli alanlarda edinilen mesleki 6grenim birikimi ve akreditasyonu yoluyla yasam boyu
egitim saglamak.

o Isglici piyasasinin seffafligina ve birligine ve iscilerin ortak Avrupa bélgesindeki
hareketliligine katkida bulunmak.
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Ispanya'daki mesleki egitimin analizi

Ispanya, yiiksek egitime sahip,yliksek bir nifus seviyesine sahiptir, ancak genel olarak orta
duzeylerde, 6zellikle diisik mesleki egitim seviyesine sahip nifusun fazla olmasi ve mesleki
formasyonun az gelisimi nedeniyle, cok dnemli bir yeterlilik acigi vardir.

Durum son zamanlarda iyilesmis olsa da, dlslk nitelik seviyesine sahip genclerin sayisi hala
ylksek denebilecek % 20 seviyelerindedir. Avrupa Birligi'ne Uye devletler,Avrupa 2020
stratejisinde ,egitim ve calisma alanlarinda,, asadidaki sekilde o6zetlenebilecek olan 06zel
hedefler koymuslardir:

e 20 ile 64 yas arasi nifusa yonelik %75 istihdam saglanmasi.

o Ilk asamada, calismayan ve okumayan,ortaokul seviyesine sahip 18-24 yas arasi
genglerin oranini %10 seviyerine dlslirmek,bunu ispanya sartlarina uygun
disltnidldiginde,baslangic noktasi da dikkate alinarak %15 seviyesine cekmek.

e Yiksek 6grenimi tamamlayan geng niifus oranini %45 seviyesine yikseltmek.
2. Bir Sef/Asci1 Basi igin beceri yeterlilikleri
2.1 Egitim Sistemi
1. Yol: Okuldaki MESLEKI EGITIM (FORMAL)
Yonetim: Bolgelerin Milli Egitim Bakanhgi

Farkli meslek alanlarina uygun teorik ve pratik igerikli 26 profesyonel alan arasinda 150'den
fazla egitim kursu vardir.

Her bir profesyonel alanin igerisinde:

Karsilik gelen temel mesleki dereceye uygun temel mesleki egitim kurslari.Bu dersleri vermek
zorunludur ve Ucretsizdir.

Teknik dereceye uygun ve zorunlu orta 6grenimin bir pargasi olan orta derece egitim kurslari.
Bu kurslara zorunlu orta 6gretim diplomasini aldiktan sonra veya bir sinava girdikten sonra (17
yasinda olmaniz gerekir) erigebilirsiniz.

Ustiin teknik dereceye uygun yiiksek sinif editim kurslari, yiiksek 8§renimin bir parcasidir. Lise
diplomasini aldiktan veya bir sinava girdikten sonra bu derslere girebilirsiniz (19 yasindan
blylk olmalisiniz). Erismek istediginiz ylksek sinif kurs ile ilgili bir orta derece kurs sertifikaniz
varsa, bu kurslara 18 yasinda erisebilirsiniz.

Bu calismalari tamamladiktan sonra, giris sinavina girmeden Universiteye giris yapabilir,
mimkin oldugunda taninan derslere ait kredileri saydirabilirsiniz.

Agirlama/Konaklama Sektoériinde Egitim Dongiisii

Yemek Pisirme ve Gastronomi Teknisyeni - 2000 saat, mutfaktaki her tirl pisirme slireci,6n
hazirilhk, Grinlerin hazirlanmasi, muhafazasi, sunumu ve servisi gibi gérevlerin nasil
ylratilecedi 6gretilmektedir.

Mutfak Yonetimi Yiksek Teknisyeni - belirlenmis kalite protokollerini takip ederek ve hijyen,
isglicl riskini 6nleme ve gevre koruma kurallarina gore hareket ederek, kursiyerlere liretim ve
mutfak hizmetini yonetme ve diizenlemenin 6gretildigi 2000 saatlik bir egitim programidir.

2.Yol: Mesleki egitim-formal olmayan (siirekli ve istihdam disi)

Yeterlilik Belgesi veya MESLEKI BELGELER, égrencilerin bir faaliyetin gelistiriimesi konusundaki
becerilerini taniyan uygun isglcu ydnetimi tarafindan verilen resmi bir sertifikadir.

Yeterlilik Belgesi (Mesleki Sertifika), Ulusal Mesleki Yeterlilikler Katalogu'ndaki mesleki
niteliklerin akredite edilmesinin bir araci olup,23 Mart tarihli 395/2007 tarihli Kraliyet
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Kararnamesi ile dizenlenen istihdam icin mesleki egitim sistemi paralelinde,istihdam agisindan
onem tasiyan bir is faaliyetinin gelistirilmesi icin egitimi akredite eder ve gerekli egitimi saglar.

Profesyonel bir sertifika, Uretici sistemde tanimlanabilir bir profesyonel beceri kiimesi olarak
dederlendirilen ve is piyasasinda taninan ve deder verilen bir profesyonel profili belirler.

Mesleki sertifika icin gerekli tim egitim moddilleri tamamlanarak veya is deneyimi veya yaygin
egitim yoluyla edinilen mesleki becerilerin degerlendiriimesi ve akreditasyonu igin uygun
prosedurlerle elde edilebilir.

Ayrica, profesyonel sertifikayl kapsayan yeterlilik birimlerinin kismi akreditasyonunun
biriktiriimesiyle de elde edilebilir.

Hedefler

R/

% Mesleki yeterlilikleri tanimlamak.
< Istihdam icin mesleki e§itimi tanimlamak.

7

% Isgiici piyasasinin seffafiini ve isgtici hareketliligini  kolaylagtirmak igin ulusal
gecerliligi olan mesleki belgeleme saglamak.(2008'den beri Ispanya'da mevcuttur)

Ozelikler

7

% Mesleki hazirliklarin dizenlenmesi anlamina gelmeksizin,6grencinin  Gretim
sisteminde tanimlanabilecek bir aktiviteyi gerceklestirmesini saglayan bir takim mesleki
becerileri tanir.

R/

% Ulusal alanda resmi ve gegerlidir.

R/

< Akademik dederi yoktur.

7

< Kamu Idaresi ve 6zel sirketler nezdinde mesleki becerilerinizi taniyan resmi bir belge
oldugundan, herhangi bir segim sirecinde degerlidirler.

< 1ki yol ile elde edebilirsiniz :

1. Yeterlilik belgesini olusturan tim modilleri basarmak

2. Is deneyimi veya yaygin egitim yoluyla edinilen mesleki becerilerin degerlendirilmesi
ve akreditasyonu igin uygun proseddrlerle.

Agirlama sektoriine dair bazi ornekler:

Seviye 2 - Asclilik egitimi: 810 saat (730 teorik + 80 uygulamali)
Modadiller:

MF0711_2: Guvenlik,hijyen ve gevre koruma

MF0259_2: Temel gastronomi ve tedarik sistemleri

MF0260_2: Gidalarin 6n tretimi ve muhafazasi

MF0261_2: Pisirme teknikleri

MF0262_2: Pisirme siregleri

MP0017: Calisma deneyimi olmaksizin uzmanlk

Seviye 3 — Mutfak Uretim ve yonerimi egitimi: 1110 saat (1030 teorik + 80 uygulamalr)
Modadiller:

MF1058_3: Gida numunesi

MF1059_3: Pisirme Uretimi

MF1060_3: Yaratici mutfak
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MF1061_3: Pasta yapimi

MF1062_3: Yiyecek tadimi

MF0711_2: Glvenlik,hijyen ve gevre koruma
MF1063_3: Gastronomik sistemler

MF1064_3: Tedarik

MF1065_3: Mutfak organizasyonu

MF1066_3: Mutfak y6netimi

MP0288: Calisma deneyimi olmaksizin uzmanlk
Degerlendirme ve Tanima islemleri tanimi

Temmuz 2009°da, Bakanlar Kurulu, calisma deneyimi veya resmi olmayan editim yéntemleriyle
edinilen mesleki becerilerin dederlendirilmesi ve taninmasi igin streg ve gereklilikleri belirleyen
bir Kraliyet Kararnamesine imza atti.

Bu Kraliyet Kararnamesi, mesleki becerilerinizin taninmasi icin kamuya acik cagrilari
yapilmasini saglar.

Katilan insanlar, Mesleki Egitim veya Yeterlilik Belgesi diplomalarinin bir parcasi olarak taninan
bir yeterlilik birimlerine sahip olacaktir.

Surecin sonunda, dedgerlendirme komisyonu Mesleki Egitim veya Yeterlilik Belgesi diplomasini
almak icin katihmcinin hangi tamamlayici egitimi almasi gerektigini soyleyecektir.

Degerlendirme ve tanima siireci: adimlar

Rehberlik. ilk adimda, bir danisman, adayin gerekli belgeleri hazirlamasina yardimci olacak ve
aday! yonlendirecektir.

Degerlendirme siireci. ikinci adimda, adayin taninmak istedigi mesleki becerileri géstermesi
gerekecektir. Adayin 6zelliklerine ve degerlendirilecek yeterlilik birimine bagli olarak en uygun
dederlendirme yontemleri kullanilacaktir.

Mesleki becerilerin taninmasi. Son adimda, adaya gegctikleri her bir yeterlilik biriminin bir
sertifikasi verilecektir.

2.2 Isverenlere gore yeterlilik ve egitim ihtiyaclari

Isverenlerin 6nemli bir kismi, isletmeleri yéneten kisilerin mesleki egitime sahip olmadigini
soyliyor. Universite diizeyinde egitim sahibi olasalar dahi,bu egitim turizm ve adirlama sektéri
ile ilgili degildir.

Bircogu, sirketlerinin yénetimi konusunda kendi araglari ve deneyimleriyle bigimlendiklerini
vurgulamaktadir.

Hangi egitimin “sef” olmak igin gerektigi sorusu lizerine, cogunluk yemek pisirme alaninda
mesleki editimin gerekli oldugunu disinimekte ve bir diger goéris ise bu meslegi icra etmek
icin daha derin bilgiye ihtiyag duyuldugunu eklemektedir.

Isletmelerin ve restoranlarin sahiplerine gére, isletmelerindeki ascilar 1) gida drinleri ile daha
iyi tanismali,2)yeni mutfak teknikleri ile yetismeli ve kendilerini glincellemeli, 3) tariflerinde ve
yemeklerinde yaratici ve yenilikgi olmali, 4) dider Ulkelerde egitilmeli ve 5) takim galismasina
daha uyumlu olabilmelidir.

Asadidaki bilgiler asgilar tarafindan edinilmelidir:
e Klasik pisirme teknikleri
e Yeni mutfak teknolojileri

e Uluslararasi gastronomi
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e Pisirme ve saglik

e Enerji tasarrufu

e Yeni restorasyon bigimleri
e Genel yiyecek Uretimi

e Geri donidsim ve cevre

e Gastronomi trendleri

e Kalite yonetimi

Egitim sistemi ile mutfak isletmelerinin ihtiyaglar arasindaki bosluklarla ilgili olarak, cevaplar
oldukca cesitlidir ancak ¢ogu, edinilen bilgi ve beceriler ile gercek is hayatinda(sahada)ihtiyag
duyulanlar arasinda farklhliklar oldugu konusunda hemfikirdir.

Bir sef olmak igin gereken egitimin silresinin ne kadar olmasi gerektigi soruldugunda,
cogunlugun yaniti mesleki egitim kursu ya da farkli mesleki yeterlilik kurslar aracihgiyla 1-2 yil
gibi bir stre olmustur.

Hepsi, Ust diizey mutfak personelinin, isleriyle basa cgikabilmeleri igin yumusak becerilere sahip
olmalarinin 6nemine karar verdiler. Asadidakiler vurgulanmistir:

e Oz saygql
e Guvenilirlik
e Yaraticihk
e Hedef odaklilik
¢ Kaynak yénetimi
e Zaman yonetimi
e Ekip calismasi ve isbirligi
e Kurallara sayagi
e Catisma ydnetimi
o Iletisim ve ifade becerisi
e Personel iligkileri kontroli
e Stres yonetimi
2.3 Sonuglar: belirli becerileri egitmek veya tiim is rollerinin egitmek

Genel olarak, otel sahipleri ve 6gretmenler gibi katilimcilardan olusan farkl tartisma ve calisma
gruplarinda, sonugta, batln bir is roliinde calismaktan ziyade, belirli becerilerde egitim almanin
cok daha ilgi gekici ve etkili oldugu sonucuna varilmistir.

Bu dogrultuda asadidaki bilgilere 6ncelik verilmigtir:
e Klasik pisirme teknikleri
e Yeni mutfak teknolojileri
e Uluslararasi gastronomi
e Pisirme ve saglik
e Enerji tasarrufu
e Yeni restorasyon bigimler

e Genel yiyecek Uretimi
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e Geri donidsim ve cevre

e Gastronomi trendleri

e Kalite yonetimi

3. Mutfak sanatlarinda meslekler3.1 Mutfak sanatlarinda meslekler ve meslek
standartlari

Ispanyol sistemi mutfak alanlarinda su Ustiin profesyonelleri icermektedir:

e Departman yetkilisi

o Sef

e Ikinci sef

e Yemek servisi basl

e Bife sorumlusu

3.2 Ulusal seviyede mutfak sanatlan egilimleri

Diger sektorlerde oldugu gibi, inovasyon ve kiresellesmenin mutfak sanatlari ve catering
Uzerinde etkisi vardir. lyilestirmrelerde, farkl elementlerin analiz alanlari vardir ve bunlari
birlikte gruplayacagiz.

CATERING KURULUMU VE ALANLARI

Geleneksel modellere ek olarak, farkli misteri segmentlerinde ve farklilastiriimis sistemlerle
amaclanan hem bagimsiz hem de organize yemek hizmeti (is gruplan ve franchise) igin kisa ve
orta vadede yeni is modelleri ortaya ¢cikmaktadir:

YENILIK:

Cok 6zel ve benzersiz bir sistem ile bagdimsiz ve o&zel restoranlar. Urinin
numunesinde, vyeni duyumlarda ve deneyimlerde, duyular icin yenilikgi
mekanlarda, hatta (¢ boyutlu senaryolarda bile onlari farkh kilan bir kimlige sahip
olmaya cgalisiyorlar.

Tek bir Griine dayali ve yliksek restoranlar.

Diger uzak Ulkelerden gelen mutfak restoranlari yerel lezzetlere ve vyeni Urinlere
gore uyarlanmis ya da uyarlanmamis goériinimdedir.

Havaalanlarinda, otellerde ve alisveris merkezlerinde restoranlar, gastronomik
konseptler seklinde ve bu alanlara deder katan taninmis seflerin tavsiyesiyle ortak
markalasma olarak énem kazaniyor.

Bir talep ve merkezi cazibe olarak gastronomi ile eglence alanlari.(kentsel yemek
alanlari, kabare yemekleri vb.)

Hizh saglikli bir yaklasim ve yiiksek musteri cirosu ile ultra kullanisl restoranlar.

Diger kuruluglar icin,nihai varis yeri teslimi, kolaylk, topluluk , 5 alanl pisirme
odalari.

En zorlu topluluklara vyoénelik slregleri,sunumlari  ve besin dederlerini
amagclayan,6lgeklendirilmis ve son derece otomatiklestirimis bir model olarak
catering ve franchise'lar.

Restoranlar, inovasyonun getirdigi verimlilik ile kisisel ve insani dokunus arasinda
dogru dengeyi bulmaya calisiyor.
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Restoratorlerin karar verebilmesi icin dogru verileri elde edip analiz edebilen dijital
araclarla profesyonel yonetim.

Gida isleme slreglerinin otomasyonu, insanlarin mutfakta ve oturma odasinda
yaptiklari birgok isin yerini alacak.

Sosyal aglari kullanarak mdusterileri cekmek ve elde tutmak. Iyi kullanilan is
zekasi, farkh arka ve 6n blro yonetim araglarinin entegrasyonundan glincellenen
dogru veri yoneticisi olmalidir.

Mekanlarin dekorasyonundan,tabaklamaya veya banyo tasarimina kadar tim
unsurlarin kalite ve gorsel etkisi.

Muisteriler tarafindan taninan ticari markalar.

BESLENME ENGELI,SURDUREBILIRLIK VE SAGLIK:

Urtinlerin kaynagini ve izlenebilirli§ini bilmek isteyen, giderek daha titiz bir miisteri
ortaya cikiyor.

Bu tip musteri, lezzet ve duyumlari unutmadan, saglik ve refahla ilgili beslenmenin
yonlerine 6ncelik verir. Bu ascilar icin bir zorlayici unsurdur.

Tuketicilerin, cevreyi koruma,geri donisim,atik kontroli ve israf gibi konularda
farkindaliklarinin artmasi.

Plastik vb.gibi malzemelerin tiketimindeki suistimal,bizleri bazi materyallerin
yasam donglsind nasil  ybnetecedimiz hususunda yeniden dislinmeye
zorlamaktadir.

Musterilerde spesifik patolojilerin gorilme sikligi artmaktadir: diyabet, c¢oélyak
hastaligi, hipertansiyon ...

Alerjenlerin ve digerler etkilerin gérilme siklig

Ve cok uzak olmayan bir gelecekte, biyoteknoloji sayesinde kisisel beslenme.

URUN ENGELI:

Diyetlerde goérilen slper gidalar

Yerel Urin tiketiminin ekonomik ve ekolojik 6nemi (Kilometre 0).
Sigir Ureticiligi ve ciftlik Grinlerinde tiketimin azalmasi

Bitkisel protein katilimi

Tam Urtnlerin kullanimi (bitki dinyasinda koékten yaprada ve hayvan dlinyasinda
kuyruktan buruna).

TEKNOLOJI ENGELI:

Dijitallestirme ve teknoloji, karliik ve maliyet azaltmaya odaklanarak isletmenin
profesyonellesmesini saglayacaktir.

Kigisel beslenme igin bir muttefik olarak Biyoteknoloji

Iletisim teknolojileri ve siparislerin derhal dagitiimasi yoluyla isletmelerin ve
gastronomik tekliflerin segiminde kolaylik.

Robotlasma, geleneksel isler ve otelcilik sektdrl igin bir tehdittir.
Sosyal medya aracilidi ile isletme prestij ve dederlerine baglilik/saygi.

Mutfakta yeni medya ve elektronik araglar.

DENEYIM VE KiSiSES KEYIF ENGELI
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Gastronomi, kendini,yiyecekleri memnuniyetle ve organoleptik (duyumsama
)zevkle beslemek icin odadini genisleten bir bos zaman etkinligi olarak ortaya
koymaktadir.

Farkli zevkleri ve amaclan olan farkh tiketici gruplan vardir.

Tuketiciler hizh yasam sartlarina uyumlu,hafif fakat sik aralikla yemek yeme
yollarini takpe eder.

Gastronomik drtinlere ve diger kultirlerden edinilen deneyimlere daha fazla talep.
Tarifin azami gekiciligini yanistacak tabaklar

Modaya uygun, etnik ve kiltlrel olarak egzotik igeriklerin kullaniimasi.

YENI GASTRONOMIK ALAN ENGELI

Gastronomik turizmin artmasi ve seyahatte gastronomi dnemi.
Restoranlarin yeni bir lider roll Ustlendigi merkezler agirlik kazaniyor.

Otellerin ve diger konaklama yerlerinin yani sira havaalanlari, tren istasyonlari vs.

3.3 Yeni meslekler eklemek

Asci ile baglantili uzmanlanmis yeni meslekler

Gastronomik danismanhk

Gastronomi fotografilig

Mutfak tadimcilig

Gastronomi tarihgiligi

Elestirel ve gastronomik iletisimci

Gida ve saglik danismani ascilar

Besinci alan triunlerin sefleri

Diyetisyenler

Dogrudan danismanlar ve yoneticiler, yiyecek isleme ve catering isgileri
Fast food ascilari

Finnclik & Pastacilik / firinci / Pasta sefi
Mutfakta robotik yapay zeka programcilari
Uluslararasi asgilik

3D gida teknolojisinde teknisyenler

Sanal restoran uzmanlari

Kisisel Marka Yoneticisi (Markalasma): o0zellikle web 2.0 ortaminda, kurumsal
markanin olusturulmasindan ve guglendirilmesinden sorumiudur.

Topluluk yoneticisi: sanal topluluklar ve sosyal aglan ticari veya pazarlama amach
ybnetmekten sorumludur.

4. Is temelli yiiksek 6grenim ve yasam boyu 6grenmede karsilasilan zorluklar

4.1 ikili mesleki egitimin 6ne cikan rolii

Mesleki Egitimin, rekabet edebilirligi ve mevcut ve gelecekteki zorluklar karsisinda refah ve
sosyal uyumu saglayabilmesi igin taninmasi ve tesvik edilmesi gerekmektedir.(bilgi toplumu,
ekonomi 4.0 vb.)
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Ilgili tum taraflarin (idareler, 6grenciler, aileler, danismanlar, sosyal kurumlar vb.)kaliteli
mesleki egitimin sundudu firsatlar hakkinda iyi bir sekilde bilgilendirildigi bir ortam
olusturulmasi gerekmektedir.Bu kisiler,strekli editim sayesinde isglici piyasasinin yeni
kosullarina adapte olacaklardir.

Mesleki egitim planlamasi yapilirken bireylerin, toplumun ve sirketlerin ihtiyaclarini dikkate
alarak esnek programlar sunulmahdir.

Iyi bir sosyal iletisim politikasi, ailelerin Mesleki Egitim ve Ogretim siireglerini ¢ekici ve pratik
olarak algilamasi,is glici olusturma ve mesleki egitim igin vazgecilmezdir.

Mesleki egitim, sosyal ortaklari, sirketleri, bolgeleri ve onlarin ihtiyaglarini dikkate almalidir. Arz
ve talep arasindaki dengeyi tesvik eden bir arag olmalidir.

Mesleki egitim ve 6gretim okullari,yasam boyu ve sirekli egitimi,ve kiiresellesmis bir toplumda
bilginin uluslararasilasmasini mimkidn kilan alanlar olmalidir. Bunlar,mevcut kaynaklari
optimize etmek ve toplumu daha rekabetci ve ayni zamanda daha kapsayici hale getirmek igin
teknoloji ve bilgi aktarimi igin digtmlerdir.

Ispanya'da ikili mesleki egitim
Avrupa'da uygulama diizensizdir. Ispanya gibi llkelerde orta Avrupa iilkelerinin ortalamasindan

daha yavastir. Bu ulkelerde, mesleki egitimdeki ikili model, lonca gelenedi tarafindan tercih
edilmektedir.

ikili mesleki egitim, ispanya'daki mesleki editimin en yeni kismidir. iki yénteme dayanir ve
1529/2012 tarihli Kraliyet Kararnamesi ile yurirlige giristir: basit alternatif ve ikili alternatif.
Yonetmeligi, Calisma ve Sosyal Glvenlik Bakanligi yonetmeligi esas alinarak kademeli olarak
uygulanmistir.1 (ESS/41/2015).

Bu reform, lise dizeyinde (orta seviye mesleki egitim) pratik egitime ayrilan asgari slre
ylzdesini% 20'den% 33'e cikarmistir.

Tum adlarin ve isbirlikgi yapilarin kurulmasi zaman aldidi igin, uygulamalarini
dederlendirmek icin heniz cok erken. Ancak, bu sisteme dahil olan 6grenci sayisi her
gecen arttigindan, bu husus pozitif olarak degerlendirilebilir. 2015-2016 akademik yilinda,
MEB'de 784 540 Odgrenci vardi ve bu da 35 952 &grencinin 6nceki yila goére artis
gosterdigini ortaya koymaktadir.

4.2 ikili egitimin zorluklar

4.2.1 Ihtiyac

Mevcut FP sirketlere ve onlarin ihtiyaglarina ¢ok yakin olmalidir. Hem ikili hem de tek
yerlestirmeli mesleki egitim, nlGfusun mikemmelligini ve istihdam edilebilirligini
destekleyen kaliteli bir mesleki egitimin temelleridir

Mesleki Egitim ve Ogretim Ulkelerin gelecedi ve kalkinmasi icin esastir, ¢linkii sanayinin
ve farkli sektorlere bagli stratejinin bir pargasidir. Egitimin bu politikalarla birlikte
planlanmasi esastir.

4.2.2 Katilim

Egitim modellerini tasarlarken, sektérlerin ve sirketlerin gergekligini bildikleri ve bu
nedenle bu durumlar daha iyi y6netebilecekleri icin, editim planlarinin sosyal kurumlar
olmadan hazirlanamayacadi unutulmamalidir.

4.2.3 Onceliklerin belirlenmesi
Mesleki veya yiksek 6grenim editimi,sirketilerin beklentileri ile uyusmadiginda ortaya
cikan beceri eksikligini azaltin.

En fazla isglict talebi 6ngdrilen alanlarda ve hikimet ve sosyal kurumlar tarafindan
stratejik olarak kabul edilen noktlarda 6ncelikli alanlar olusturulmasi gerekmektedir.
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Yetenek kesfetme ve koruma politikalarinin uygulandigi ve kaliteli islerin ortaya
konuldugu ulkelerde, sirketler nitelikli personel bulmakta daha az giclik cekmektedir.

4.2.4 Temel yeterlilikler

Sekiz temel yeterlilik guclendirilmelidir. Bu nedenle, gencg insanlar icin cazip ve faydali
kalabilmek igin, kiresellesme ve dijitallesme yoluyla ikili mesleki egitim
uluslararasilasmaya yo6nelik olmalidir.

4.2.5 ikili mesleki egitimde mitkemmellik

Ikili mesleki egitim,dgretici dnerisinde, tniversite ile paylasilan bir mikemmellik hedefine
sahip olmahdir.ikili mesleki egditim,yeterli ve yenilenmis olanaklara sahip geleneksel yiiz
ylze egitim teklifi, cevrimigi egitim teklifi veya yluz yilze egitim, acik editim kaynaklari,
sirketlerde egitim teklifi gibi farkli aracglar ve kaliteli 6gretim kaynaklari icermelidir.

Son zamanlarda, bazi Universiteler, kredilerini dogruladiklan yiksek mesleki egitim
ogrencilerini  blinyesine katmaktadir.Ispanya'daki az sayida gastronomi fakiltesi
nedeniyle,gastronomi alaninda bu secenek sinirlidir.

4.2.6 E-egitim ve esnek yontemler

Krediler, zaman veya ekonomik sorunlar nedeniyle e-6grenme ile egitimine devam eden
kisiler icin de dogrulanmaktadir. Bu, dogru kullanildiginda egitim ve 6grenme firsatlari
aclk bir sekilde sunan ve hatta Universiteler tarafindan bile dogrulanabilen bir galisma
yontemidir.

4.2.7 ikili mesleki egitimin cevikligi

ikili mesleki egitimin zorluklarindan biri, cevik ve sirketlerin ihtiyaclarina uyarlanabilir
olmak zorunda olusudur.

Ne zaman tasarlandiklar ve dedisiklikleri icerecek sekilde ne zaman yenilenmeleri
gerektigi.

Bolgenin ihtiyaglarini tespit etmek igin editim idaresini ve is idaresinin ,sirketlerle,
Uretken sektorlerle ve sosyal kurumlarla isbirligi icindeki mesleki egitim merkezeri ile
surece katilmi 6énem arz etmektedir.

Dinamizm ve adaptasyon, slrekli dedisen bir ortamda ikili sistemin temel 6zelligi
olmaldir.

4.2.8 ikili mesleki egitimve Kobiler

OECD, “Beceri Stratejisi Teshis Raporu: Ispanya 2015” te, Ispanya'da rekabetgiligi
sinirlayan bir faktortin, yenilikciligi ve Uretkenligi azaltan gok kiclk sirketlerin nispeten
ylksek ylizdesi olabilecegdine isaret ediyor.

ispanyol sirketler, girisimcilik oranlarinin diisiik olmasi ve risk sermayesine erisimin
kisitlanmasi gibi yeniliklerin 6nindeki bazi engellerle karsi karsiyadir.Ayni nedenden
otird, yeni ikili mesleki egitim sistemin, ispanya'nin KOBI'lerin% 90'ina ve cok sinirli bir
baslangig altyapisina sahip olmasi nedeniyle, uygulamasinda zorluk gekilmektedir.

4.2.9 Uzmanlasmis 6gretmenler

Kaliteli ikili mesleki egitim, hem okulda hem de is yerinde ,mimkin olan tim vyas
gruplarinda mesleki ve akademik rehberligin gelistirilmesi,profesyonel ve uygun egitim
saglanarak mumkuin olacaktir. Bu nedenle, 6zel editim kurslarinin yapilmasi ve bunun iki
alan arasinda gergek bir koordinasyonu olmasi gerektiginin gerekli oldugu sdylenebilir:
egitim ve is.

Kaliteli ikili mesleki egitim, hem okulda hem de is yerinde ,mUmkin olan tim vyas
gruplarinda mesleki ve akademik rehberligin gelistirilmesi,profesyonel ve uygun egitim
sadglanarak muimkiin olacaktir. Bunun igin, bu merkez ve sirketlerin 6gretmenlerine belirli
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egitim kurslari saglamalari, editim ve calisma alanlarini buna goére koordine etmeleri
gerekir.

4.2.10 Siirekli egitim ve kariyer plani

Ikili mesleki egitim, profesyonel yasam boyunca bir kariyer plani olusturmalidir. Eger
calisanlar iyi ve saglam bir mesleki egitim temeline sahip ise,devam eden egitim daha
sonra optimize edilecektir

Sadece baslangig seviyesinde mesleki egitimi tamamlamis bir kisinin yasam igin glivence
altina alinmis bir ise sahip olacagi séylenemez. Bunu basarmak igin, calisma ortamindaki
strekli degisimler ve donisimlerle baglantili yasam boyu 6drenmeye duyulan ihtiyac
bilincinin artirlmasi gerekmektedir.

4.2.11 Ogrenciler
Sitemin basarisi ya da basarisizligi icin temel faktordir.

Ihtiyac duyulan é§renci profilini yakalamak ve onlari sisteme katilmaya motive etmek icin
mesleki egitim imajini ve sosyal algisini gelistirmek cok 6nemlidir.

Mesleki Egitim, glvencesizlige karsi glvenlik agi, profesyonel revulsif ve farkl yetkinlik
ve becerilere sahip kisilere iyi bir bigimlendirici ve emek secenedi sunan alternatif bir yol
olmaldir.

Bu nedenle, daha Ust dizeyde bir nitelik ve calisma elde etmek isteyen gencler igin bir
soru isaretidir.

5. Hiikiimetlerin ve diger paydas gruplarin katilimi
5.1 Politika yapicilarin ve mesleki egitim kurumlarinin rolii

Dlzenlemeler kamu editim ve is idareleri tarafindan, sosyal ortaklarla katihm veya fikir birligi
olmaksizin gelistirilmektedir.Ticaret odalari, ciraklik ile ilgili olan tek sosyal ortaktir. Yeni Ticaret
Odalari Kanunu, onlar Ise Dayali Ogrenme Kurumlarinin stratejik eksenlerinden biri olarak
tanimlamaktadir. Dolayisiyla, Ticaret Odalari, Is temelli 6§renmede gerekli aktérlerdir, ¢linki:

e 400'den fazla destek noktasiyla (mekanlar, delegasyonlar, antenler, kresler, cgesitli
bilgi noktalari ...) yapilandiriimis bir agda calisan bir yapidir.

o Uretken yaklasim hakkinda genis bir bilgiye sahipler.

e Mesleki Egitim oOdrencileri icin is merkezlerinde egitimi koordine eden yakin
deneyimler gelistirmislerdir.

e QOdalarin ciraklik sisteminde gelistirebilecekleri misyonlar sunlardir:
e Sistemi koordine edin, bilgi verin ve dogru calismasi igin 6nerilerde bulunun.

e Egitim merkezlerinin sirketlerle baglantisini kolaylastirin ve onlan teknik, pedagojik
olarak destekleyin.

e Egitmenler icin hizmetler, belgeler, egitim ve 6gretim materyalleri sunun.

e Sirket igindeki mesleki egitimin yasal ve pratik kosullarinin iyilestiriimesine katkida
bulunmak.

e Sirketlerin egitim veya 0gretim politikasi konularindaki endiselerini ve taleplerini
kamu yetkililerine iletmek

e Sistem kalitesini ve amaglarina ulasilma diizeyini dederlendirin.
Deneyimleri sistemi su sekilde guglendirir:
1. Sektorlerin tanimlanmasi

2.Yayinim ve farkindalik
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3. Sirketlerin toplanmasi ve kataloglanmasi

4. Aracilik,tavsiye ve idari yonetim

5. Egitmenlerin 6zel dersleri ve egitimleri icin metodoloji.
5.2 Sosyal ortaklar ve diger paydaslarin rolii

Sosyal ortaklarin katihmi istisare organlari ve genel anlasmalara benzer, ancak Ispanya'da
orgin egditim sisteminde standart yaratma kapasiteleri cok sinirlidir.

Mesleki ve siirekli egitim sisteminde, ozellikle Istihdam Egitim Devlet Vakfi'na katiimda daha
belirgin bir rol oynamaktadirlar.

Devlet Vakfi, isverenlere ve calisanlara, tim calisanlar icin serbest ve kaliteli egitime (aktif ve
issiz) erisimin lehine, isglici piyasasindaki ve Uretken sektorlerdeki degisikliklere hazirlik
yapma becerilerini gelistirme konusunda yardimci olur.

Isyerinde istihdam icin Devlet Istihdam Kamu Hizmeti ile imzalanan Isbirligi Anlasmasinda yer
alan kisiler ve calisma ortamindaki isciler icin Mesleki Egitim Sistemini dizenleyen ve 9 Eylil
tarih ve 30/2015 sayili Kanunda 6ngoérilen islevleri gelistiren Tuzik (Madde 8) 'de belirtilen
Devlet Vakfi'nin (Fundae) amaclari dogrultusunda hareket eder.

Her yil Vakif, ana faaliyet alanlarinin belirlendigi bir “Yillk Eylem Plani (2019)” hazirlar ve
etkinlik raporlarini yayinlar, sonuncusu 2016 Faaliyet Raporu'dur.

Yonetim faaliyetleri
Istihdam Egitim Sistemini olusturan egitim inisiyatiflerinin yénetiminde Devlet istihdam Kamu
Hizmeti ile isbirligi yapar ve dederlendirme, izleme ve kontrol faaliyetlerinin yani sira
gelistirilmesi ve yurutilmesi igin telematik sistemlerin uygulanmasini destekler.

v Sirketler tarafindan galisanlari igcin programlanan egitim.

v'Calisan isciler igin yetkili idareler tarafindan verilen egitimler.
v Bireysel egitim izni

v'30 yas alti gencler icin projeler

v'Kullanicilara ve sirketlere yoénelik oryantasyon ve ilgi

v Arastirma, arastirma ve yayma faaliyetleri.

Egitimin gelisiminin ve sonuclarinin analizi icin, Vakfin editim talebinin planlanmasina, sektorel
ve bolgesel arastirmaya ve sonuglarin ve kalitenin dederlendiriimesine olanak saglayan bir veri
toplama ve calisma sistemi vardir.

Vakif, iliskileri ve iletisim stratejisinde, editimle ilgili ulusal ve uluslararasi forumlara organize
ve katilim sadlar. Ayrica, sirketlerin ve galisanlarin egitime katilimini ve erisimini glivence altina
almak icin etkinlikler ve diger yayginlastirma calismalar yuritmektedir.

6. Ulke uzmanlarina gére kilit konular
6.1 Giiglii Yonler

v Son yillarda, kamu yénetimi Ispanya'da meslekleri Ulusal Nitelikler ve Profesyonellik
Sertifikalari Enstitlist aracilidiyla diizenlemektedir.

v' Mesleki egitim alt sistemleri, mesleki yeterliliklere dayali tek bir sisteme entegre
edilmistir.

v Ispanya'da, kamu idarelerinden kamu fonlarina ek olarak, isciler ve sirketler igin
egitimin finanse edilmesini sadlayan sirketler tarafindan &denen 0zel bir vergi
vardir.

v Bir egitim merkezinde ve sirkette giraklik ile egitimi tesvik etmek igin 6zel bir egitim
s6zlesmesi vardir. Sirketlere vergi ve sosyal glvenlik katki payr avantajlari
sunulmaktadir.
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v Ispanya'da gastronomi ve catering biiyimekte olan bir sektér olup,iyi egitimli
profesyonellere ihtiyag duymaktadir.

v 1dare tarafindan yetkilendirilmis yeterli tesisleri olan kamu ve 6zel egitim merkezleri
vardir.

6.2 Zayif Yonler

e Ana aktorlerin disuk katilimi.

e Orgiin mesleki egitim sisteminde ve hatta mesleki editim sisteminde daha az
elde edilen niteliklerin diislik isglcu ve sosyal olarak taninmasi.

e Mesleki egitim nitelikleri, isciler ve sirketler tarafindan daha fazla lcret almak
Uzere kararlastirilan toplu s6zlesmelerin cogunda dikkate alinmamaktadir.

o Isyerinde, 6zellikle KOBI'ler tarafindan profesyonellik sertifikalari hakkinda az
bilgi.

e Calisanlar tarafindan yasam boyu oOdgrenmeye yonelik disltk kaltirel ihtiyag
dizeyi

e Glvencesiz is s6zlesmeleri ve sirketlerde ve hatta farkli sektorlerde calisanlarin
yuksek cirolari.

e Diuslk kalite ve distik mutfak hizmeti sunan ¢ok sayida isletme.

e Mesai saatleri icinde veya mesai giuni disinda editime harcanan zamanla ilgili
catismalar.

e Egitim soOzlesmesi glgli bir birokrasiye sahiptir. Profesyonellik sertifikalari,
egitim programlarini standart hale getirir, ancak esnek dedildir ve her turlQ
catering isletmesinde galisanlar igin gegerlidir.

e 1Iyi donanimli kamu ve 6zel merkezlerin yetersizligi

e Kamu idarelerinin gerekliliklerini yerine getirmek icin gereken nitelikler agisindan
O6gretmen bulmada zorluklar

e Gastronomi ve mutfak egitiminde Universite diizeyinde azalan teklifler.

7. Sonug ve uzlasilarin 6zeti

Daha Once gosterildigi gibi, 1993'te onaylanan Ulusal Mesleki Egitim Programi ve ardindan
1998'de onaylanan Yeni Ulusal Mesleki Egitim Programi sayesinde, Ispanya son yillarda cok
gelisti. Calisanlarin deneyimle edindikleri yetkinlikleri onaylamalarina izin verir, edinilen
egitimin akreditasyonunu mimkun kilar ve farkli egitim silireglerine katilimla galismayi daha iyi
uzlastirmak igin uzaktan mesleki egitim olanaklarini arttirir.

ikili mesleki egitim Ispanya'da orta Avrupa (lkelerinin ortalamasindan daha yavastir, bu
nedenle yukarida gosterildigi gibi bu alanda cok fazla ilerleme kaydedilebilir ve kaydedilmelidir
de.

Mutfak sanatlarinda, Asci pozisyonu igin moddiller ve Mutfak Yodnetimi igin 6zel bir modul
olmasina ragmen, Ascl pozisyonu icin tam ve eksiksiz bir module sahip olmak cok takdir edilesi
ve yerinde olacaktir. Zaten bahsettigimiz agirlama sektoriinin isverenleri tarafindan vurgulanan
ihtiyaglara gergekten dikkat kesen tim bu beceriler kazandiriimaludr, ginki herkes egitim
sistemi ile mutfakta saha ihtiyaclar arasindaki bosluklar Gzerinde hemfikirdir.
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Bu alanda ilerlemek ve en gelismis mesleki editim sistemine ulasmak icin yukarida belirtilen
kuvvetler Gzerinde durulmalidir.
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1. Giris

Bu rapor,1)masa arastirmasi ve veri incelemesine dayanmaktadir (WP2, Al - Ortak Ulkelerdeki
ve AB'deki mutfak sanatlari ve gastronomi alanindaki glincel mesleklerin, niteliklerin ve Mesleki
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Egitim ve Ogretim hazirliklarinin profilini incelemek); 2) Odak gruplar (WP2, A2 - Her llkede
odak grup tartismalar ile mutfak sanatlarinda mevcut Mesleki Egitim niteliklerine iliskin
dederlendirmenin incelenmesi); 3) odak gruplarinda tartisilan konularla ilgili, Fransa'nin doért
bir yanindaki gastronomik restoranlari hedefleyen ve restoran vyoéneticilerinin ve seflerin
yanitlarini iceren cevrimigi bir anket.

1.1 Ulusal mesleki egitim sistemi hakkinda bazi bilgiler
Fransiz mesleki egitim sistemi.
Mesleki Egitim Orgiitlenmesi

Mesleki egitim, cirakhk dahil ilk egitimi ve halihazirda aktif yasamda olan yetiskinler ve gencler
icin yasam boyu egitimi icerir. 2009'dan bu yana, her calisan kisi mesleki niteliklere sahip olma
hakkina sahiptir. Bu hak kapsaminda, herkesin - durumlari ne olursa olsun - ekonominin kisa
veya orta vadeli gereksinimlerine karsilik gelen bir nitelik elde ederek, kariyerlerinde en az bir
seviye ilerlemelerini saglayacak bir editim kursu secmelerine izin verilmelidir. Bu yeterlilik,
profesyonel sektor siniflandirmalarinda taninan tescilli bir sertifika veya profesyonel sektor
veya sektorler arasi bir yeterlilik belgesi olabilir.

Devlet, ilk egitim ile erisilebilen sertifikalar olusturabilen tek merciidir. Devlet tarafindan
olusturulan tim niteliklere yasam boyu 6grenme ve dnceki 6grenmenin onaylanmasi yoluyla da
erisilebilir.

Devlet sertifikalarinin yani sira, bir egitim sertifikasi olarak nitelendirilebilecek bir
dederlendirmeye yol acan egitim kurslari igin baska olanaklar da vardir. Aksine, devlet
sertifikalariyla birlikte, diger sertifikalar farkl kuruluslar tarafindan yaratilir, taninir ve teslim
edilir ve bunlardan bazilari sadece bir egitim kursu ile alinabilir (bkz. Sf. 8). Baska bir deyisle,
farkli niteliklere erisme yontemleri esnektir. Bunlara ilk egitim sistemi aracihdiyla, ayni
zamanda yasam boyu 6grenme yoluyla da erisilebilir. Yasam boyu 6grenme yoluyla edinilen bir
kalifikasyonun, ilk 6gretimde elde edilenle tamamen ayni dedere sahip olacadi belirtiimelidir.

Mesleki egitim ve 6gretim sistemi farkli egitim seviyelerini ifade eder. Lise dlizeyinde baslar ve
daha Ust seviyeye kadar devam eder. Her bir yol, 6grencileri bir sertifikasyon almak igin bir
sinav tamamlamaya hazirlar.

Ilk Mesleki Egitim

Ilk mesleki egitim, alt orta seviyeden (st seviyeye kadar cesitli editim seviyelerini icerir. Farkl
bakanlklar nitelikleri gelistirmekte ve oOdullendirmekte ancak konaklama sektoriinde egitim
bakanhgi kilit bir rol oynamaktadir. Devlet tarafindan verilen tim nitelikler kalici olarak
gecerlidir ve ulusal olarak taninir.

Ilk egitim, bir mesleki alanin temellerini 8§renmek ve kendilerini bir meslege yénlendirmek
isteyen genclere yoneliktir. Gerekli bilgi ve becerileri saglar ve bir sertifikaya yonlendirir.
Ortaokullardan sonra 6grenciler bir mesleki beceri sertifikasi (CAP) veya profesyonel bir
bakalorya hazirlayabilirler. Profesyonel bakalorya, daha Gst dlizey bir teknik béliminde
okumaya ya da direkt galismaya devam etmesine izin verirken, CAP temel olarak galisma
hayatina rehberlik eder.

Cirakhk

Cirak, is temelli egitimi (gergek bir is yerinde) ve okul temelli egitimi bir arada alan, geng bir
profesyonel olarak tanimlanir. Ciraklar (veya yasal temsilcileri) bir isverenle bir is s6zlesmesi
imzalar. Ciraklik, orta dereceden ylksek 6gretime kadar, her tirli profesyonel sertifika
seviyesine, ardisik sozlesmeler yoluyla veya okula dayali yiiksek 6grenim kurslari olan kdpriler
aracilidiyla erisim saglar. 2019'dan itibaren 30 yasina kadar bireyler cirak olabilir (6nceden 25
idi)
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Yasam boyu 6grenme programiari
Mesleki gelisim sozlesmeleri

Mesleki gelisim sdzlesmesi ayrica, hedeflenen nitelikle ilgili uygulamali egitimi ve bir egitim
organizasyonundaki teorik egitimi birlestiren bir calisma/6grenim soézlesmesidir. Siibvanse
edilmis bir is s6zlesmesidir.

Profesyonel gecis projesi

Eskiden bireysel egitim izni olarak bilinen Profesyonel Gegis Projesi, calisanlarin nitelik
kazanmasi, gelismesi veya yeniden egitilmesi igin egitime katilabilmeleri amaciyla belirli zaman
araliklarinda is yerinde bulunmamalari hakki verir.. Belirli sartlar dahilinde ve talep lzerine
isverene verilir. Calisan,egitim slresi boyunca 6édeme alir.

Beceri gelistirici sirket planlari

Isveren, calisanlarinin is istasyonlarina iyi adapte olabilmelerine ve teknolojik gelismeler
Isiginda islerini icra etmeleri icin gerekli becerilerini siirdirebilmelerine olanak saglamaldir.

Kisisel egitim hesabi

Bireysel Egitim Hesabi, calisanlar tarafindan calisma yasamlari boyunca nitelikli egitimi takip
etmek icin kullanilabilir. 2019 yilindan bu yana, avro cinsinden hesaplanir ve (yilda 500 avro ve
daha az nitelikler igin 800 avro) ve on yil boyunca biriktirilebilir.

Bolge tarafindan finanse edilen kurslar

Liderlik ve nitelikler,yeterlilikler ve mesleki gelisim kurslari hazirlayan ve buna dnculik
eden kurslar gogunlukla is arayanlari, bazen de galisanlari hedef almaktadir.

Yerel is merkezleri tarafindan finanse edilen kurslar

Is arayanlari hedef alurlar ve yeterlilikler, mesleki gelisim veya ise adaptasyona ydnelik kurslari
finanse ederler.

1.2 Anahtar mesleki niteliklerin yapisi

Egitim Bakanhgi, Avrupa Yeterlilik Cergevesinde (AYC) 3. seviyeden 5. seviyeye kadar
siniflandirilan mutfak sektoriinde profesyonel niteliklerin ana sadlayicisidir. Bunlar ulusal
kapsamdadir ve Ulusal Mesleki Sertifikalar Sicilinde (RNCP) yasa ile kayitlidir.

Mesleki nitelikler, mesleki ve genel becerileri ayni yapiya bagh kalarak iliskili bilgiler btlintyle
tanimlar:

e Mesleki diplomaya dayanak olan mesleki faaliyetler icin referans cercevesi. Ylritilen
faaliyetleri ve gorevleri agiklar, yaratuldtkleri kosullar ve calisma ortamlarinda
beklenen sonuglari belirler.

¢ Mesleki faaliyetlerin analizine dayanan belgelendirme cercevesi, adayin diploma
alabilmek igin kursun sonunda edinmesi gereken mesleki becerileri ve ilgili bilgileri
aciklar. Her bir yeterlilik igin, beklenen performanslar ve bunlarin uygulanmasina iliskin
verileri veya gerceklesme kosullarini belirtir.

« 1liskili bilgi ile birlikte mesleki ve genel becerileri iceren yeterlilik bloklari (her bir
yeterlilik blogu bir sertifikalandirma birimine karsilik gelir). Mesleki becerilerin
belgelenesi (CAP), profesyonel bakalorya veya ileri teknisyen sertifikasi (BTS) sinavina
hazirlanan adaylar,sirekli editim yoluyla veya 6nceki deneyimlerin onaylanmasi yoluyla,
adaylarin es egitim uygunlugunu onaylanarak, yeterlilik bloklarinin edinildigini taniyan
sertifikalar verilir.

e Sertifikasyon prosediirleri: sinavlarin tanimi, diploma olusturan birimler ve adaylarin
durumuna go6re dederlendirme ydntemlerini igeren sinav dizenlemeleri (Ogrenciler,
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ciraklar, yasam boyu egitim). Birimler editim sirasinda veya son bir dederlendirme ile
dederlendirilebilir.

o Isbasi egitim sireleri: Zorunlu stajlarin verildigi ileri teknisyen sertifikasi hari¢ olmak
Uzere, tim mesleki yeterlilikler icin sirket ici egitim zorunludur. Siresi, dereceye bagl
olarak 12 ila 22 hafta arasinda degisir. Amaclar ve degerlendirme prosedurleri
tanimlanmistir.

e Erisim yollar ve egitim yollari: Profesyonel diplomalar ilk mesleki egitim ile hazirlanir
(akademik statislinde veya ciraklik sirasinda). Ayrica slrekli egitim (yasam boyu
6grenme) ile de hazirlanabilirler. Ayrica, 6nceki 6grenimin onaylanmasi yoluyla,
sertifikasyonun icerigiyle dogrudan iliskili, tGcretli, serbest calisan, gonilla veya
profesyonel bir faaliyet oldugunu kanitlayabilen herhangi bir kisi, en az bir yil slireyle,
yeterliliklerin timina veya bir kismini alabilir.

2. Bir Sef/Asci Basi icin beceri yeterlilikleri

2.1 Egitim sistemi

2.1.1. Mevcut diploma ve sertifikalar

Egitim Bakanligi blinyesinde verilen,ascilik mesledini tanimlar doért ulusal diploma mecvuttur:

e Ascilik pozisyonu igin mesleki beceri sertifikasi temel diplomadir(AYC 3.seviye).(Seflerin
codu bu diploma ile baslamis ve farkli spesiyalitelerdeki ve daha ylksek standartlara uygun
olan farkli restoranlarda calisma slreleri boyunca daha ylksek pozisyonlar elde
etmiglerdir.)iki tamamlayicl sertifika “Hafif pisirme sanati” veya “Lokantalarda tatl yapimi”
(bir yil) daha sonra yapilabilir.

e Pisirmede profesyonel bakalorya (AYC 4.seviye)

e Mutfak sanatinda Mesleki Sertifika (AYC Seviye 4), profesyonel yemek pisirme
tekniklerini ustalastiran, faaliyetin gelisimine eslik edebilen ve meslege iliskin ileri
gorusla olan, "yltksek nitelikli bir aggl" olarak nitelendirilen bir sertifikadir. Hazir yemek
sektortiinde, ham ve taze Urlnlere, mutfak uzmanldina, yaraticiliga ve dengeli bir diyete
odaklanarak calismaktadir. Bir veya daha fazla asistana liderlik edebilir ve bir
gastronomik restoranda galismasi beklenir. Bu diplomaya ilk egitimden erisilemez.
Sireki egitim icerisinde bu diplomaya hak kazanabilmek igin asgari 400 saat,eder kisi
mesleki bakalorya sahibi ise 200 saatlik bir egitim gereklidir.

e Oteller ve Restoranlar konusunda uzmanlasmis ileri teknisyen sertifikasi (mutfak tretim
birimlerinin istege bagli yénetimi) (AYCi Seviye 5). Bu diploma, destek géren
O6grencilerin sef pozisyonuna yukselmesine izin vermek igin tasarlanmistir.

Ayrica, ulusal veri tabaninda yazili bes yeterlilik bulunmaktadir.

e Ascl Unvani,otel ve restoranlar profesyonel kolu tarafindan yonetilen sektoérel bir
sertifikadir.Sadece profesyonel temel becerileri hedefler.( AYC Seviye 2)

e AFPA tarafindan hazirlanan, Galisma Bakanligi kanatlari altindaki egitim organizasyonu
olan” ascl pozisyonu igin mesleki yeterlilik belgesi.”( AYC Seviye 2)

e Mesleki lisans "Mutfak sanatlari ve masa sanatlar"( AYC Seviye 6)

e Ferrandi Paris tarafindan hazirlanan ve saglanan Mutfak Sanatlari ve Girisimcilik Lisans
Programi (ascilik veya pastacilik).(AYC Seviye 6)

e Paul Bocuse Institute tarafindan saglanan mutfak yoéneticiligi ve catering..(AYC Seviye
6)

Niteliklerin Ozeti
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2.1.2. Egitim sistemi

Diplomalarin ve sertifikalarin gogu, cesitli yollarla, bir 6grenci olarak ilk egitimde veya ciraklk
veya profesyonellesme sézlesmesi kapsaminda is temelli 6grenme yoluyla hazirlanabilir. Cesitli
kamu ve 6zel egitim merkezleri bu amag icin kurslar sunmaktadir. Diplomalarin ve sertifikalarin
cogu, 6nceki deneyimlerin onaylanmasi yoluyla bireysel basvuru yoluyla resmi egitim olmadan
da sunulabilir.

2.1.2.1. Ilk mesleki egitim

OTP'nin hazirlanmasi bir meslek okulunda iki yil siirer. Ogrenciler teorik dersler alir, pratik isler
yapar, atolye ve mutfak laboratuarlarinda calisirlar. Egitimin profesyonellesmesini pekistirmek
icin sirketlerde 12 ila 16 haftalik bir slire egitim gortlmesi zorunludur. Profesyonel bakalorya
icin hazirlik (i yil stirer ve ayni prensiplere gére diizenlenir. Ogrenciler Fransizca, tarih-
cografya, ahlaki ve sivil egitim, matematik, yabanci dil, spor, sanat ve uzmanlik alanlarina,
fiziksel ve kimyasal bilimlere veya ikinci bir yabanci dil egitimine tabi tutulurlar.

2.1.2.2. Yasam boyu mesleki egitim

Fransa'da egitim piyasasi Ucretsizdir. Bu, editim organlarinin,devlete kurslari ve / veya
niteliklerini olusturma bigimleri hakkinda danisma zorunlulugu olmadigi anlamina gelir.

Binlerce 6mir boyu egitim kurumu var. % 97'si 6zel sektorde (kar amaci gtiden sirketler, kar
amacl gitmeyen sirketler ve bireysel egitim saglayicilar) bulunmaktadir. Kamu ve yar kamu
kuruluslari daha az sayidadir: tedarikgilerin sadece% 3'lUnU temsil ederler. Ancak, insanlarin%
14'Gn0 egitmislerdir.Mutfak sektériinde yasam boyu 6grenme programlarinda yer alan baslica
kamu veya yari-kamu kuruluslan sunlardir:

e Milli Egitim Bakanhdi tarafindan olusturulan GRETA (GRoupements d’ETAbissements -
kamu egitim kurumu gruplarr)

o Istihdam Bakanh§i tarafindan verilen
mesleki niteliklere yol acan Bodlgesel veya Devlet fonlarini kullanarak, cogunlukla is
arayanlara egitim veren AFPA (yetiskin meslek egitimi ulusal birligi)(Seviye 2).

Yasam boyu egitim teklifi, ulusal diizeyde taninan yeterliliklerin hazirlanmasina (tim AYC
seviyelerinde) 6zel becerileri hedef alan kisa bir ginlik editim modullerinden baslar.

Niteliklerin 6zeti,hazirlik ve belgeleme

Mesleki sertifikalarin Fransiz veritabani
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Erisim kosullari

Nitelik ilk egitim Cirakiik Yasaunj _boyu Bireysel
egitim basvuru
Bakanlik onayli asgi icin mesleki beceri
i X X X X
sertifikasi
Bakanlik onayli “hafif pisirme sanati
n L X X X X
tamamlayici sertifikasi
Bakanlik onayli Restoranlarda tatlici
" . e X X X X
tamamlayici egitim sertifikasi
Bakanlik onayl " ascilikta profesyonel
” X X X X
bakalorya
Bakanlik onayli mutfak sanatlarinda X X X
mesleki sertifika
Bakanlik onayli “otel ve restoranlarda X X X X

uzmanlasmis ileri teknisyen " sertifikasi
Mutfak sanatlari ve sunum teknikleri
lisans programi

Universities of Cergy-Pontoise, La X X X X
Réunion, Bretagne Occidentale (Brest),
Angers, CNAM

Ascl icin mesleki yeterlilik sertifikasi
Otel endiistrisi ulusal ortak istihdam X X X
komitesi (Certidev)

Ascl igin mesleki sertifika

Istihdam bakanligi

Mutfak yonerimi ve catering

Paul Bocuse Institute

Mutfak sanatlan ve girisimcilik lisans
programi X X X X
Ferrandi School

Master derecesi Mutfak Liderligi ve
Yenilikci Yaklasimlar X X X X
Haaga Helia University (Finland)

2.2 Isverenlere gore yeterlilik ve egitim ihtiyaclar
2.2.1 ihtiyaclarin dikkate alinmasi

Sef ve yoOneticilerin neredeyse %30'u mevcut diplomalarin sektorel ihtiyaglar karsiladigini ve %
60'In1 kismen karsiladigini belirtti.

Sef ve restoran yoneticilerine goére,ascl pozisyonu icin gézden kacan temel noktalar (¢ ana
hatta siniflandirilabilir :

e Yiyecek hazirlama ile ilgili bilgi ve teknik: Yemek alanlarinda yemek pisirme, Yeni
teknikler, Taze mevsimlik trtnler pisirme, Alerjiler, vejeteryan, HACCP, irin bilgisi,
hesaplama

e Sef pozisyonu ile ilgili bilgi ve teknikler: Yonetim, Maliyet yonetimi, Karlilk,
Organizasyon, KSS, Satis becerileri

e Yumusak beceriler (6zerklik, iletisim, okuma ve konusma becerileri, azim, canllik,
merak, tutku, agik fikirlilik, caba gostermeye istekli, mlsteri bilgisi (mUsteriye saygi), dogru
davranis.

e Isverenler ayrica, hibe alanlarin, hafta sonlar ve resmi tatil giinlerini de igeren calisma
glnlerinin yani sira giinliik zaman gizelgesi gereksinimlerine uyum saglama konusunda
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deneyimsiz olduklarini belirtme egilimindedir. Bu kisiler,mesledin gelisimine daha fazla
adapte edilmeli ve mutfak ile yemek alanlarn arasindaki engelleri asmaya hazirlanmalilar.

Ust dizey yeterliliklerle ilgili olarak, sefler ve isverenlerin temel kaygisi, gesitli
restoranlarda uygulama eksikligidir.

2.2.2 ise alim zorlugu

Ankete katilanlarin% 80'inden fazlasi, pozisyon ve is seviyesinden bagimsiz olarak mutfak
personeli ise almakta zorluk cekiyor. Ancak bu zorluklar,beceri eksikliginden ziyade aday
eksikliginden kaynaklanmatadir.

Bir asci, henliz geng yaginda ve belli bir deneyimi olmadan ise alinabiliyorsa da, bir gef igin,
isverenler deneyim sahibi profiller aramaktadir. Ote yandan, gerekli nitelik her iki profil icin de
ayni olabilir.

Ise alimdaki zorluklar, restoranin bulundugu lokasyon ile fazlasiyla ilgilir.. Kirsal kesimde
istihdam , turistik faaliyetlerin diisiik olmasi ve toplu tasima araglarinin yoklugu gibi
nedenlerle, sehirlerden veya restoranlarin calisanlarina daha iyi calisma kosullari sundugu
turistik yerlerden daha zordur. Genel olarak konusursak, aday eksikligi s6z konusu, ancak
istihdam acidi, kirsal alanlarda geng nifus oraninin distik olmasi nedeniyle bu bolgelerde daha
fazladir.Belirtilen dért ana neden soyle siralanabilir:

e Aday eksikligi

e Beceri donanimi eksik aday eksikligi

e Meslek ilgi gekici dedil ve aktif bir sosyal yasam igin hayli zorlu

e Adaylann lcret ve is pozisyonu hususlarindaki ylksek beklentileri
Ayrica adaylarin is igin yeterli mesleki niteliklerinin olmadigi da oluyor.

Televizyon programlari mesledin yanhs bir goriintisint sunmaktadir. Sef olmak riyasina
kapilinabilir ancak gergekte var olan hayal kiriklidina da sebep olabilir; profesyonel as¢ci modeli,
genglerin beklentileri ile ayni dogrultuda degil.

Bazen adaylarin beklentileri cok yliksek olabiliyor.4. Veya 5.seviyede diploma sahibi adaylar is
hayatina direkt olarak kisim sefi olarak baslayabileceklerini diistinGyor ancak bu mimkin
degil.Oncelikle yeterli deneyimi kazanmalari gerekiyor.(bu diplomalar teorik olarak is
pozisyonuna hazirlasa dahi)

Otel ve restoranlarin ise alim zorlugu ceken bir sektor olmasi, ancak is rezervuari olarak
bilinmesi, bu sektdériin bazen ise adapte edilmis carpraz becerilere sahip olmayan calisanlara
yonelme egilimine sebep olmaktadir.Bu 6zellikte calisanlar,letisim gicligu cekebilir, davranissal
ve hijyen sorunlari yasayabilir veya 6grenmenin, dakikligin, alet ve ekipman 6zeni ve genel
bilginin 6grenilmesinde motivasyon eksikligi yasayabilirler.

Personelin ise alimi kadar elde tutulmasi da zordur: cesaretleri cabuk kaybolabilir.isverenlerin
bir gliven ortami yaratmasi, yeni calisanlara saygl duymasi, bunlarn dederlendirebilmesi ve
mimkin oldugunda makul bir maas sunmasi 6nemlidir.

Ise alim zorlugu adaylarin yeterlilik eksikligiyle ilgili oldugunda, eksik olan temel beceriler
profesyonel uygulama eksikligiyle (“sirkete aidiyet eksikligi”, “Mutfak pratigi”...) iliskilidir ve yine
burada katilimcilar, temel mesleki becerilerinden daha c¢ok;tutumlar,yumusak becerileri
(“tutku, cesaret, motivasyon”) ve hatta anahtar vyeterlilileri  ortaya koyma
egilimindedirler.("matematik,Fransizca ve dider yabanci dillerde yansima ve genel bilgi
eksikligi) (“temellere hakim olma, endistriyel pisirme olmadan cgalisma kapasitesi” ," Ham
Granln A'dan Z'ye calisiimasi igin bir yeterlilik s6z konusu dedildir ")
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2.2.3 Kilit yumusak beceriler

Ankete katilanlarin% 80'i icin bir sef teknik olmayan becerilere de sahip olmaldir ve bunlar
baslica:

e Ekip yonetimi

e Sosyal beceriler (insani beceriler, dinleme becerisi)

e Pedagoji, personeli yetistirme kapasitesi, bilgi aktarma kapasitesi
e YOnetim

e Satin alma- Urin yonetimi- maliyet yonetimi

e Yaraticihk

e  Misafir iliskileri

e Genel kaltur

e Artistik beceriler

Takim ydnetimi, Sosyal beceriler ve pedagoji etrafindaki konular en sik tirnak isareti igine
alinanlardir.

Ayrica su hususlar da belirtilmistir: Sadlikli yasam, Ingilizce, Yemek pisirme tarihi, BT
becerileri, Ticari beceriler, Ogrenmeye istek, Stres yénetimi.

Uriin ydnetimi, satin alma,alisveris listelerinin hazirlanmasi gibi konularin,temel becerilere ve
ayni sekilde HACCP kapsamina dahil edilebilecegdi hususu sikga dile getirildi.

Fransiz istihdam kurumu (Aralik 2017'de yayinlanan) tarafindan,otel ve restoranlarda is
firsatlari hakkinda yapilan bir ankete goére, isverenlerin talep ettigi beceriler:

o Digerleri ile iletisimler
e Hazir bulunusluk
e Dediskenlik, takim iginde calisma kapasitesi, kurallara ve talimatlara uyma
e  Stres yonetim kapasitesi
2.3 Sonuglar: Belirli becerileri egitmek ya da tiim is rollerini egitmek

Bir egitim teklifi sunmak oldukgca o6nemlidir, ancak ayni zamanda yasam boyu 6grenme
programlari araciliiyla olmahdir. Yeterlilikler modiler oldugundan ve yeterlilik birimlerini temel
aldigindan,yasam boyu egitim icin moduler yontemler de 6nerilebilir.

Daha kisa modiiller, sirket blinyesindeki kisisel egitim hesabi altinda veya Bolgeler veya yerel
istihdam merkezleri tarafindan finanse edilen kurslar gercevesinde ,becerilerini gelistirmeyi
planlar dahilinde sirketlere 6nerilebilir.

Sef ve restoran yoneticileri igin daha dnemli gériinen 6zel beceriler sunlardir:
e Yeni teknolojilerin kullanimi (60%3)
e Personel yénetimi (y6netim, motivasyon,elde tutma...) (50%)
e Gida glvenligi ve hijyen (50%)
e Performans gelistirmek igin sirket ydonetimi (45%)
e Sosyal aglar ve internette imaj yonetimi (35%)

e Yeni Urdnlerin kullanimi (30%)

Yiizdeler ulusal diizeyde 57 katthmciya ait sonuglari icermektedir.
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e Teklifin gesitlendiriimesi  (6rn.bife ve kokteyllerin  gesitlendirilmesi ) (21%)
Onerilen diger moddiller:

e Taze Uran kullanimi
e Yemek tarihi, bélgesel spesiyaller
e Bahcecilik / bitki / toprak / Grinler
e Esneklik, degisikliklere uyum
e Cevrenin korunmasi, atik geri dontsimd, balikcilik baglami
e  Mevsimlik trlnlerin kullanimi
e Mdlsterinin bilgisi ve saygisi, musteriyle empati
e Tabaklamaya daha fazla deder
e Misafir karsisinda nasil durunacadi bilgisi
e  Stres ydnetimi
3. Mutfak sanatlarinda meslekler
3.1 Mutfak sanatlarinda meslekler ve meslek standartlari
Asciliktaki temel pozisyonlar:
e Ascl basi
e Ascl basl yardimcisi/ ikinci sef
e  Kisim sefi
e Mutfak asistani

Kisim Sefi, bir restoranda anahtar kisidir. Adaylar sirket midirayle birlikte dederlendirir.
Hijyen kurallarina saygi da dahil olmak lzere, tabak kompozisyonlarinin yaratilmasina kadar
mutfak ile ilgili her seyden sorumludur. Ascilar ekibini ydnetir ve bilgisini aktarir. Satin alma,
ardn maliyeti ve satis fiyatini denetler.

Asci Basi Yardimcisi (ya da ikinci sef): Kilit bir rol oynar.Ascl basinin olmadigi durumlarda
tim gorevleri Ustlenir. Sefin sag kolu olarak, meni olusturma,trin segimi ve memnuniyet
kontroli konularini Gstlenir. Mutfak isleyisinde gliin be glin artan sekilde yetkiler ikinci sefe
devredilir ve calismalar denetler. Sefin gblgesinde, sef olma hedefi ile ikinci sef olmadan 6nce
tim is istasyonlarindan gegmistir.Kicuk lokantalarda kisim sefi yoktur, blyuk olanlarda ise
birkag tane vardir.

Kisim Sefi (ya da istasyon sefi): Kisim sefi ,bir uzmanlik sahibidr. Menl bilesenlerinden birini
pisirmek, hazirlamak ve saglamaktan sorumludur.Bu,et, balik veya sos olabilir. Alanindaki
Urtnlerin tedarik ve kalitesini saglar. Mutfakta emri altinda galisan cirak ve dider calisanlarin
hijyen kurallarina uymasi ve diger isleri ylrtitmesini saglar, onlar edgitir.

Kisim sefi gesitli alanlarda uzmanlasmil olabilir*:

- Kasap sefi (Kasap), urin kendi istasyonlarindan gikmadan 6nce et ve kiimes hayvanlarinin
hazirlanmasindan sorumlu olan kasap sefi, balik ve deniz Urlnleri hazirliklarini da yapabilir.

- Balik sefi (Poissonnier), balik yemeklerinin hazirlanmasinda uzmandir ve uygun soslarin
yaratilmasinin yani sira balik kesiciliginden de sorumludur.

- Kizartma sefi (Friturier) kizarmig trUnlerin hazirlanmasinda uzmanlasmistir.

4 Nathan Bamsey tarafindan yazilan “Mutfak Hiyerarsisi-Farkh sef tinvanlar1 “yazisindan alintidir.(Published

04 May 2017)
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- Izgara sefi(Grillardin) 1zgara yapilacak tim Grinlerde uzmanlasmistir.

- Soguk sefi (Garde manger) pate ve salata gibi soguk yemeklerin hazirlanmasindan
sorumludur.

- Pasta sefi (Patissier) Pastacilil ve taticilik Griinlerinden sorumludur.Gerektiginde mutfada
yardimci olabilir. Kendi tariflerini olusturur ve bunlarn mutfak sefine ve kurumun yoéneticisine
menuye eklenebilmesi icin 6nerir.

- Rosto sefi (Rotisseur) Kizartilmis etlerin ve uygun soslarin hazirlanmasindan sorumlu asci

- Sote sefi (Saucier veya Sos sefi) istasyonlarin hiyerarsi sistemindeki en saygin roldir ve
dogrudan sef veya ikinci sefe rapor verir. Yiyecekleri sote etmekten sorumludurlar, ancak en
hayati rolleri diger yemeklere eslik edecek sos ve garnitirlerin yaratiimasindadir.

- Sebze sefi (Entremetier) sebze, corba, nisastali Grinler ve yumurta UGrinlerini hazirlar.
Daha buydk kuruluslar bu istasyonu calistirmak icin birden fazla sef kullanabilir.Corba
yapmaktan ve her tirli sebze yemedi hazirlamaktan sorumludur.

- Devriye istasyonu sefi (Chef de tournant) belirli bir uzmanlk alaninda galismaktan ziyade,
ihtiyac duyulan her istasyon icin joker pozsiyonunda calisir.

Mutfak yardimci personelleri (Commis): Gastromi diinyasina yeni adim atmis personeldir..
Asci veya Ikinci Asci veya Kisim Sefi yénetimindeki yemeklerin hazirlanmasina katilir. Baslica
gorevlerden biri, cesitli tarifleri hazirlamak igin kullanilan tim malzemeleri hazirlamaktir. (sebze
soymak ve kesmek, garnitir etmek, soslar azaltmak, tabak hazirlamak, vb.).

3.1.1. Bazi is profillerini bulmakta yasanan zorluklar
Sef ve restora yoneticilerinin %80'i igin,bazi pozisyonlar igin ¢alisan bulmak zordur.
Yanitlar arasinda asadidakileri belirtebiliriz:

e Mutfaklarda isle ilgili pozsiyonlar. Komi bulmanin zorlugunu bir kenara koyarsak,ascl
basi,ascl basi yardimcisi ve pasta sefi bulmanin daha zor oldugu séylenebilir.Ardindan kisim
sefleri gelir.Bazilari,gercek mutfak sanatlari temellerine sahip ve gastronomi konusunda
hassas sefler bulmanin zor oldugu goérisindedir.

e Nitelikler ve tutumlarla tanimlanan profiller: Tutkulu / Cok yo6nli / dizenli, dakik,
ciddiyet sahibi/ Motive / Esnek ve kararli / Cok Dederlilik sahibi / Sorumlu / Genel bilgi
sahibi, kurallara saygili, gelisime acik / uyum sadglayan profiller

Bazi ydneticiler ayrica sunlar belirtti:
e Personeli kalici bir s6zlesme ile isletmeye baglama noktasinda zorluk cekmektedirler.
e Bazi adaylar ciraklik sistemine dahil olma istegi/sarti belirtmektedir.

Ayrica sunu da belirtmeliyiz ki bazi ydneticler servis elemani bulma konusunda da zorluklar
yasandigini belirtmistir.

3.1.2. is profillerine gore istihdam

Bazi is profilerine gore istihdam edilen galisanlar:

- Deneyimli
Calisan Sirkette 1 | Sirkette 1 -4 yil | calisanlar igin personel icin
Profil Sayisi yildan az arasi egitim- egitim-istihdam
(in %) (in %) istihdam iliskisi
iliskisi
Mutfak
yarimcilari-
Mutfak 106 000 34 30 -- --
komileri
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Ascl 222 000 24 30 ++ ++
Sef 28 000 13 26 ++ ++
Garsonlar 234 000 39 36 - -
Restoran/Bar| ¢4 000 nd nd - -
Midira
Restoran ve
otel 50 000 11 30 -
yoneticileri

Kaynak: Insee, Employment Survey 2009-2015, Calculation: Pole emploi - Metropolitan France

*Kalin yazilanlar, ortalamanin en az% 20 Uzerinde olan rakamlara karsilik gelir.

3.1.3. Cesitli is profilleri igin ise alim

Yeni ise alinan galisanlarin dagihmi (sirkette 7 yildan az )

Yasa gore dagilim Yeterliliklere gore dagilim
Profiles Genc* Orta yas 50 iusti Yeterlilik |AYC Seviye| AYC Seviye
(%) (%) (%) olmaksizin 3-4 5 ve listii
Mutfak
yarimcilari-
Mutfak 42 45 13 42 48 9
komileri
Ascl 38 50 12 25 68 6
Sef 19 72 9 14 77 10
Garsonlar 56 36 8 31 57 13
Restoran/
Bar Mudiirii 14 62 24 25 51 23
Restoran ve
otel 36 57 7 7 47 46
ybneticileri

Kaynak: Insee, Employment Survey 2009-2015, Calculation: Pole emploi — Metropolitan France

* Geng calisan,ilk egitimini 10 yildan daha az bir slire 6nce edinmis kisidir.

Kalin yazilanlar, ortalamanin en az% 20 Uzerinde olan rakamlara karsilik gelir.

3.2 Ulusal diizeyde mutfak sanatlarinda egilimler

Didnln trendleri ile ginlin trendleri arasindaki ayrimi yapmak zor.Ancak soyle belirtebilriz :

e Musterilerin talebi ile ortaya gikan, is icindeki trendler

o Musteriler, saglik sorunlari, diyet gereklilikleri, vegan gida kullanimi, taze ve yerel
arnlerin kullanimi, bir boélgeye badli Grtnlerin kullanimi (daha “6zglin”) veya belirli bir
Ureticiye karsi daha duyarlidir.

o Mdlsteriler sabirsizdir ve beklemek istemezler.

o Mdagsteriler fiyatlara daha fazla 6nem verir.

o Mutfak sanatlar tzerine TV sovlarinin asiri izlenmesi ile ortaya gikan beklentilere
sahiptirler. Yeni deneyimler ararlar ve hikayelerden hoslanirlar.

o Sosyal medyayl mekanlar hakkinda bilgi edinmek ve mekanlar hakkinda yorum yapmak
icin kullaniyorlar: birgok sef ya da yo6netici, olumsuz uygunsuz geri bildirimlere tepki vermek

konusunda

rahat degil

yonetmek icin kullanilamazlar.

(bazilan

gercekten tedirgin oluyor).Bu

kanallar,E-itibarlarini
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o Mduasterilerin yiyecekler veya deneyimleri hakkinda sdyleyebilecekleri veya
gosterebilecekleri, yediklerinden daha 6énemlidir ve yerinde bunu paylasabiliyorlarsa, bu
onlar igin daha iyidir. (ancak bu davranis yonetim ve servis lizerinde mutfaktan daha fazla
etkiye sahiptir)

o Isteki trendler,cevresel faktérler tarafindan belirlenir (yasalar,ekonomi vb..)

o Sefin alerjiyle ilgili yasalara ve musterilerin gereksinimlerine uyum saglamasi gerekir.
Bu, daha fazla esneklige ihtiyac duyulmasini saglar.

o Kiresellesme, Griin ve imajlarin dolasimi ve seflerin hareketliligi, cesitli yemek
geleneklerinin etkilerini ve kaynasmasini artirir.

o Codu insan, is yerlerine yakin evlerde yasayabilecek ekonomik kapasiteye sahip degildir,
bu ylzden disarida 6gle yemedi yemeleri gerekir. Restoranlar bu duruma uygun bir teklif
sunmalidir (pahali olmayan, hizli, saghkl). Ayrica, bu durum geleneksel restoranlarin
rakipleri haline gelen yeni meslekler (kamyon yemekleri, 6glen yemeklerinin teslimati ...)
olusturur.

o Daha yaygin olarak, farkl seviyelerde BIT(bilisim iletisim teknolojileri), muisteri
iliskilerini (rezervasyon, musteri bilgileri, siparis alma...) yénetmek igin kullanihr.

o Yasal prosedurlerin catismalar ve riskleri ile artan bir musteri iliskileri (ve calisan
iligskileri) sorunu var.

o Onceden tanimlanmis protokoller tarafindan yénetilen, pisirme islemlerinin azaltiimasi,
birlestirme proseddrleri ile yer degistirmesi yoniinde bir egilim vardir. Bu edilim, 6zellikle
franchise ssitemi tarafindan olusturulmaktadir.

e Sef tarafindan ortaya koyulan is igindeki egilimler. Trendlerin godu, iyi iletisim
becerilerine ve hikaye anlaticiliina sahip olan yaratic sefler tarafindan ortaya
konulmaktadir.. Birkag yil 6nce cok popiler olan molekiler mutfagin, iletisim s6z konusu
oldugunda dususe gectigi gortlmektedir.

e Maesledin kapsamini arttiran egilimler(cf. 3.3)
3.3 Yeni meslekler eklemek

Yeni mesleklerin gogu marjinal gériinimdedir ve yaraticilik ve iletisim gibi bir sefin gercek is
tanimini karsilayacak nitelikte degillerdir (bu amacg icin yeniden gézden gecirmemiz
gerekmeyen ascinin cekirdek becerileri Gzerine).

Bu nedenle, sef olmak icin,mevcut muifredat tzerinde bir etkisi olmamalir. Yeni meslekler igin
gerekli egitim ihtiyaglar, 6zel kisa modiller aracilidi ile karisilanabilir ki bazilari zaten bazi
okullar tarafindan sunulmaktadir.

4. Is temelli yiiksek 6grenim ve yasam boyu 6grenme zorluklari

Avrupa'daki yuksekogretim miufredatlarini uyumlandirma siirecinin bir parcasi olarak,
ylUksekogretim dereceleri igin ulusal cerceve (i¢ seviyeden olusmaktadir: Lisans derecesi,
Yiksek Lisans derecesi ve Doktora. Hepsine yasam boyu 6grenme yolu ve is temelli egitim
yoluyla erisilebilir.

4.1 Yiiksek ogretim- Avrupa yeterlilik gergevesi, Seviye 5

Lisans seviyesinden bir seviye 6nce, Egitim Bakanligina bagli olarak bir ylksekdgretim
diplomasi (AYC 5 seviyesi) vardir: otel ve restoranlarda ileri tekniker sertifikasi (BTS). Dider
sertifikalar gibi, dort farkli egitim yolundan sonra elde edilebilir (dort farkl yasal stattye
karsilik gelir):

o Ilk egitim plani sonrasi (6grenci statiisii)
e Ciraklik sdzlesmesi kapsaminda (cgirakhk statlist)

e Surekli egitim sonrasi (6grenen statis)
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e Profesyonellesme sézlesmesi kapsaminda (personel/calisan statlisi)

Ayrica bireysel basvuru veya 6nceki deneyimlerin onaylanmasi yoluyla da alinabilir.
BTS'nin amaci derhal ise girerken, 6zellikle mesleki lisans derecesine yonelik calismaya devam
etmeye imkan tanimasidir.

4.2 Yiiksek ogretim- Avrupa yeterlilik cercevesi, Seviye 6

Mesleki lisans derecesi Universiteler tarafindan verilen bir mesleki yeterliliktir. Bir bakaloryasi
olan insanlara, ayni zamanda bir BTS gibi bir bakalorya sonrasi nitelik kazanmis olanlara da
aciktir. Iki dénem calisma gerektirir (bir yil) ve teorik ve pratik 6grenmeyi, yéntem ve araclari
ogrenmeyi, 12-16 haftalik bir ise yerlestirmeyi ve denetlenen bir projenin tamamlanmasini
icerir.Mesleki Lisans Derecesi, insanlarin dogrudan bir meslege gecmelerini saglamak icin
tasarlanmistirAvrupa'daki isglcl piyasasinin taleplerini yansitan bir derece kursunun
saglanmasi konusundaki Avrupa girisimleriyle ,ileri dizey teknisyen seviyesi ile ileri yonetici
muhendis seviyesi arasinda yeni niteliklerin gerekliligi ile ilgilidir.

Mutfak sanatlari sektoriinde:

e Universities of Cergy-Pontoise, La Réunion, Bretagne Occidentale (Brest), Angers, ve
CNAM tarafindan lisans seviyesinde verilen "Mutfak ve sunum sanatlarn” programi.

e Feerandi Okulu,ascilik ve pastacilik ana dallarini igeren “mutfak sanatlarn ve girisimcilik”
lisans programi hazirlamakta ve sunmaktadir.

Paul Bocuse Enstitiisi Fransiz seritifikasyon veritabanina yazilmis “Mutfak ve Catering'de
Yoneticilik” programi dahilinde 6.seviye sertifikasi hazilamakta ve saglamaktadir.

Yan dal olarak,Rennes Universitesi tarafindan verilen ve DRACI (endiistriyel mutfak
sanatlarinda arastirma ve gelisim)olarak adlandirilan bir lisans programi mevcuttur.

4.3 Yiiksek ogretim- Avrupa yeterlilik cercevesi, Seviye 7

Master derecesi 4 yariyila yayilan 120 taninmis kredi kazanilmasini gerektirir. Lisans derecesine
veya is deneyimi akreditasyonuna sahip insanlara aciktir.Dersin icerigi teorik, metodolojik ve
uygulamali unsurlari ve gerektiginde bir veya daha fazla staji icerir. Ayrica arastirmaya ve
ozellikle de bir tez ya da diger orijinal arastirma calismasinin tamamlanmasina dayanir.Yliksek
Lisans derecesi, bakaloryayi veya sonraki 6grenmelere erisimi takiben bes yillik egitim almis
kisiler icin Ust dlzey islere erisim sadglar.

Paul Bocuse Enstitlisii, Finlandiya'daki Haaga Helia Universitesi ile ortaklasa verilen Mutfak
Liderligi ve Inovasyonunda Yiiksek Lisans programi hazirlamaktadir.E§itim 18 ay siirmektedir.
Dersler ingilizce dilinde verilmektedir.On kosulu,adirlama sektériinde lisans derecesine denk bir
mesleki sertifika sahibi olmaktir.Hedeflenen meslekler, sirket kurucusu, kavram gelistirici,
arastirma ve gelistirme yoneticisidir.

5. Hiikiimetlerin ve diger paydas gruplarin katilimi

5.1 Politika Yapicilar ve Mesleki Egitim Kurumlarinin rolii
5.1.1 Politika Yapicilarin rolii

Farkl rollere sahip iki gesit politika yapici vardir:

e Diplomalarin hazirlanmasindan sorumlu olan Egitim Bakanhgl tarafindan mutfak
soktorinde temsil edilen kami kurumlar ve ayni zamanda asginin mesleki tUnvaninin
kapsami ve sertifikalandirilmasindan sorumlu olan Sertifikalandirma Kuruluglarn ve
Calisma Bakanhg.

o Issiz bireysel icin editim ve cirakliktan sorumlu olan bélgeler .Yeni reform ile bélgelerin
artik ciraklik egitim merkezi acilmasina karar veremeyecedini unutmayin:Her bir egitim
kurumu vyalnizca bir ciraklik editim merkezi acabilecektir.Bu merkezler artik bdlge
tarafindan bir finansal destek gérmeyecek ancak imzalanan her bir giraklik sézlesmesi
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icin belirli bir tutar 6deme alabilecektir.Mesleki alanlar,sertifika ve diplomalar igin
Fransa'nin her yerinde uygulanabilecek bir maliyet/tutar belirlemelidir.

Milli Egitim Bakanhdi'na bagli mesleki egitim diplomalari, igeriklerini teknolojik degisikliklere ve
istihdam kosullarina uyarlamak icin sirekli gelismektedir.

5.1.2 Mesleki Egitim Kurumlarinin rolii

Diploma veya sertifika almak icin adaylar hazirlarlar. Yetkinlik referans cercevesini takip
etmeleri gerekir.Ogrenme politikalarinin finanse edilmesi igin uyarlanmis ekipman ve nitelikli
egitmenlere sahip egditim kuruluslarn olarak onaylanmasi gerekir. Bazilari da surekli
dederlendirme yapmak icin akredite edilmistir.

Su sartlarda finanse edilebilirler :

o Ogrencileri hazirladiklarinda devlet taradindan,
o Issiz bireyleri ya da giraklari hazirladiklarinda bélgeler tarafindan

e Calisanlari hazirladiklarinda sirketler tarafindan

Ogrenci olmayan <'j_§renci|er, sirketler tarafindan secilir (ciraklik veya profesyonellik s6zlesmesi
icin) veya ozellikle Istihdam ajansi ve yerel heyetler tarafindan génderilir (26 yas alti icin)

5.2 Sosyal ortaklar ve diger paydaslarin rolii
5.2.1 Yeterliliklerin hazirlanmasindaki roli

Milli Egitim Bakanligi blinyesinde verilen meslek diplomalari, ilgili sektoérlerin meslek danisma
kurullarina danistiktan sonra olusturulur, dedistirilir veya iptal edilir.Bu Danisma Meslek
Komisyonlari, dért unsuru gruplayan Bakanin yetkisi altindaki organlardir: isverenler, calisanlar,
resmi makamlar ve nitelikli kisiler.

CAP'tan mesleki diplomalarin olusturulmasi, gtincellenmesi veya bastiriimasi ile ilgili gelen
gorusleri formule ederler.

(seviye 3) - BTS (seviyel 5). Su hususlarda karar verirler:
¢ mesleklerin gelisimi agisindan diplomalara duyulan ihtiyag
e mesleki diplomalarin kapsami;
e Mesleki sertifikalarin timinde ulusal egitim diplomalarinin yeri

Turizm,adirlama sekt6ri ve catering 14 mesleki danisma komitesinden biridir.Digerleri gibi dort
koldan 4 lUlyeyi icermektedir: isverenler, calisanlar, resmi makamlar ve nitelikli Kisilikleri.
Baskanlik ve baskan yardimcilidi, isveren ve calisan temsilcileri tarafindan donlsimli olarak
yapilir. Bu temsilciler:

e Is verenler: CPIH: Uluslararasi Otel Ticaret Konfederasyonu, Fransiz Turist Birolar
Ulusal Federasyonu, Fast Food Restoran Birligi, Ulusal Seyahat Acenteleri Birligi, Toplu
Yemek Endustrisi Meslek Birligi, Ulusal Tematik ve Ticari ikramlar Birligi, Ticaret ve
Sanayi Birligi otelcilik sektori (UMIH), Ulusal Turizm ve Agik Hava Dernekleri Birligi

e Ana isci sendikalan(CFDT, CGT, FO, CFE-CGC Fransa yo6neticiler konfederasyonu)

e Resmi makamlar: Fransa Bolgeler Birligi, Yeterlilikler Arastirma ve Arastirma Merkezi,
Milli Egitim Genel Miufettisligi, Ekoloji Bakanhdi, Surdirllebilir Kalkinma ve Eneriji,
Yiksekogretim ve Arastirma Bakanhdi, Calisma Bakanhdi, Ulusal Egitim ve Meslekler
Bilgi Blrosu
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e Nitelikli kisiler: Fransiz Ticaret ve Sanayi Odalari Meclisi, Ticaret ve Zanaatkarlar Odalan
Daimi Meclisi, Ebeveyn Konseyleri Federasyonu, Halk egitimi 6grencileri ve velileri
federasyonu, Farkli 6gretmen sendikalari.

5.2.2 Sertifikalandirma siirecinin roli

Mesleki Sertifikasyon Ulusal Komisyonu, 2002 yilinda olusturulan bakanhklar arasi, meslekler
arasl ve kurumlar arasi bir Fransiz kurulusudur. Mesleki egitimden sorumlu bakanin yetkisi
altindadir. On alti bakanhk temsilcisinden, on sosyal ortaktan, ¢ oda bdlimiinden secilen
Uyeden, (g bolge / bdlge temsilcisinden ve on iki kalifiye kisiden olusur.

Birkag goérevi vardir:

e Mesleki yeterliliklerin ulusal veritabanini yoneterek mesleki yeterlilik arzini
belirlemek(RNCP),

e Ulusal veri tabaninin tescili ve gincellenmesi icin basvurularin isleme alinmasi,

e Niteliklerin ve is organizasyonunun izlenmesi icin diploma ve sertifikalarin yenilenmesini
ve uyarlanmasini saglamak,

e Mesleki sertifikalar veya yeterlilik sertifikalari veren kurumlarin streglerinde 6nerilerde
bulunmak.

5.3 Devam eden reform

5.3.1 Ilk mesleki egitim ve 6gretimin reformu

Ilk mesleki egitim ve dgretim reformu Mayis 2018'de baslamistir. Ulusal istatistiklere gére,
meslek egditiminde kayith olan lise 6grencilerinin % 35'i (meslek liseleri) mezun olduktan yedi
ay sonra hala issizdir. Mesleki EJitim ve Ogretim 6grencileri icin istihdam oranlar, secilen
program tlriine ve mesleki yeterlilik seviyesine bagh olarak, ticari satislarda bir CAP elde etmis
olanlarin % 16'sindan,otel/catering sektoériinde veya estetik/kuaforliikte mesleki bir bakalorya
sahibi olanlarin% 60'Ina bagh olarak 6nemli 6lglide dedismektedir.Reformun amaci,beceri arz
ve talebini daha sadlikli eslestirmek ve Mesleki Egitim'in mikemmellige giden bir yol olarak
Mesleki Egitim'in prestijini arttirmak, ise gecisi kolaylastirmaktir. Ozellikle sunlari planlar:

e doymus kariyer alanlarina (6rnedin yoénetim gibi) kayit yaptiran 6grenci sayisini
azaltmak ve talep edilen islere hazirlanan mesleki egitim programlarinda daha fazla
kontenjan sunmak,

e Mesleki egitimin dedisen dodasina cevaben mesleki egditim mifredat igerigini
sekillendirme konusunda sosyal ortaklarin daha guUgli bir sekilde strece katilimini
saglamak,

e Orta ve ylksek 6grenim kurumlarini, arastirma enstitilerini ve sirketleri bir araya
getirmek,

e Sirket ici egitimle sinif temelli 6grenim donemlerini entegre eden ciraklik editimini tim
meslek liselerinde arttirmak.

5.3.2 Yasam boyu 6grenme reformu

Hayat boyu 6grenme, Eyltl 2018'de kabul edilen “Mesleki gelecedinizi segme 6zgurltiga”
yasasiyla uyarlanmaktadir. Aktorlerin sorumlulugunu artirmak, yatirimlari gelistirmek,
finansmani ve sistemin mimarisini basitlestirme ve yénlendirmede daha fazla alani kapsamak
gibi hedefleri vardir. Bu, 6zellikle, cirakhdin gelistirilmesi, egitim fonlarinin sayisinin 11 Yetkinlik
Operatérine dusurilmesiyle yapilmaktadir (Mesleki egitim ve ciraklik icin ulusal diizenleyici ve
finansman otoritesi gibi benzersiz Fransiz yetkinlik organizasyonlar tarafindan ve mevcut
sosyal destek toplayicilar tarafindan toplanacak sirketlerin mali desteklerini artik
toplayamayacaklar.
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6. Ulke uzmanlarina gore kilit unsurlar
6.1 Giiglii Yanlar

Ilk egitim sistemi zengin ve kiiresel gapta bir sefin temel becerileri ile ilgili meslegin
ihtiyaclarina uyarlanmistir. Cesitli sertifikala sahipleri is bulmakta zorlanmamaktadir.

Yasal ve finansal yollarla desteklenen yasam boyu 6grenme igin ayrica bir egitim slreci vardir.
Mutfak sektord, ayni sirkette her zaman muimkin olmasa bile, mesleki diizeyde gelisim
olasiliklari olan,gesitli baglamlarda, gesitlendirilen 6nemli bir is rezervuari sunmaktadir.

2016 yilinda, restoranlarda 750.000'den fazla galisan mevcuttu.2005 ve 2017 yillar arasinda
catering ve restoran isletmelerinde is sayisi % 34 artti. Ayrica 2017'den 2022'ye kadar, emekli
iscilerin 171 000'inin degistirilmesine ve 137 000 yeni olusuma karsilik gelen 308.000 calisana
ihtiyac duyulacadi on gorilmektedir.(Kaynak: Pole emploi).

6.2 Zayif Yanlar

Mevcut niteliklerin igerigi, yerel ve mevsimsel Urlinlere daha fazla 6nem vermek ve yeni
tekniklerin ve yeni teknolojilerin kullanimini icermek lzere modernize edilebilir.

Adaylarin temel yumusak becerileri ise alinmadan 6nce gelistiriimeli (nezaket, hijyen,
dakiklik...)

TUm restoran yoneticileri, calisanlarinin becerilerini gelistirmek icin yasam boyu 6grenme
olanaklarini kullanmiyorlar, ¢linki olasiliklarin farkinda dediller, glink( bir galisanin gegici
yoklugunu telafi etmek zordur.Bu kisiler, agirlama sektériine daima uyumlu sistemlerin gegerli
oldudu bir teklifle ikna edilmemistir.Ayrica, harici egditime aliskin dedildirler. Bu 6zellikle klclk
isletmeler icin gegerlidir.

Sirketlerin gogu insan kaynaklarini yénetmek igin zorluklarla karsi karsiyadir: ise alim, yeni
calisanlarin entegrasyonu, dnemli ciro... Mutfak yoneticilerinin ve restoran ydneticilerinin
yetkinliklerini arttirmaya ihtiyac vardir.Genisletilebilecek bir egitim sistemi zaten mevcuttur,
ancak yeterince bilinmemektedir. Diger egitim yontemleri 6ngorilebilir.

Yeni kusaklar ig yuku, galisma programi, izin glnlerini ve tatil donemleri hususlarinda daha
hasssastir. Ozerkligi 6n plana alirlar.. Calisanlari ise almak ve elde tutmak daha zordur.

Geng yetiskinler de dahil olmak lizere tim aktoérlerin, restoranin ici ve disi icin dijital
yeterlilikler kazanmasi gerekir.

7. Sonug ve kararlarin 6zeti

Yasam boyu mesleki egitim sistemi, icerikte genisletilebilir ve modalitelere gére daha fazla
uyarlanabilir. Seflerin ve gelecekteki seflerin gesitli 6zel modullere erisebilmeleri gerekir. Temel
moddiller, teknik ve teknolojilerin kullanimi disinda bir asginin temel becerilerine dedil, insan
kaynaklarinin yénetimine, restoranin yénetimine ve dijital ortamlarin kullanimina atifta
bulunmaktadir. Bu modadalleri isyerinde kullanabilmeyi tercih etmeleri s6z konusu olabilirdi ancak
bu modiller e-6grenmeye agik dedildirler.Restoranlar igin uyarlanmis insan kaynaklari
yonetimi, mesledin bircok ihtiyacinin ¢dzllmesine yardimci oldugundan 6zel bir 6neme sahiptir:
daha saglikli ise alim, personelin tutulmasi, programlarin dizenlenmesi, galisanlarin
ihtiyaglarini dinlemek, olasi gatismalar yonetmek, karar vermede personeli dahil
etmek;gorevlerin anlamini kavramak(neden ve nigin agiklayabilmek), personel arasindaki
farklihklan yénetmek, degerleri ve bilgiyi iletmek, arkadasca bir atmosfer gelistirmek, isyerinde
gayri resmi 6grenmeyi kolaylastirmak, personeli gliclendirmek... Iletisim becerileri sadece
musterilere karsi dedil, calisanlara ve potansiyel calisanlara karsi da énemlidir. Restoranin
imajinin iyi yansitilmasi ve muhafaza edilmesi gerekmektedir.

Her sey bir mifredata dahil edilemediginden, gelecekteki sefini gelisimine olanak saglayacak Ug
ana yetkinlikle hazirlamak gerekir: uyum saglama, 6grenmeyi 6grenme, yaraticilik.Bu,onlara
yeni etkinlikler ve yeni trendler olusturma ve profesyonel gelisim igin anahtar vecekler.
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Sosyal aglarda ustalasmak (icerik saglamak, yorumlarla ugrasmak...) ve mutfak veya sirket icin
0zel yazilimlar(rezervasyon, malzeme yonetimi...) olusturabilmek igin dijital kaltirin gelismesi
beklentisi s6z konusudur.

Ascilik mesleginin sinirinda olan temel beceriler gittikge artan bir éneme sahiptir: sanatsal
beceriler, diyetetik bilgisi, Grinlerin genel kiltird (hem yerel hem de yabanci kdékenli ,her ikisi
de gergek pisirme streglerine dahil edilir).

Kaynaklar:

https://www.education.gouv.fr/cid2573/la-voie-professionnelle.html

http://eduscol.education.fr/cid47633/les-diplomes-professionnels.html

http://eduscol.education.fr/cid46815/les-commissions-professionnelles-
consultatives.html#BLANK

https://www.lhotellerie-restauration.fr/emploi/fiche metier/cuisinier.htm

https://www.tendancehotellerie.fr/
VET in Europe - Country report 2014 France. Cedefop, ReferNet France, 31p

Fafih, Synthése de I'étude prospective, Principales tendances des emplois et des compétences
dans la restauration, 2015, 16p.

Fafih, Quel futur pour le secteur de I'hétellerie-restauration ? Diagnostic et pistes d'action,
2018, 12p

Les métiers de I'hotellerie et de la restauration. POle emploi. Statistiques, études et évaluations
n°39. Décembre 2017.


https://www.education.gouv.fr/cid2573/la-voie-professionnelle.html
http://eduscol.education.fr/cid47633/les-diplomes-professionnels.html
https://www.lhotellerie-restauration.fr/emploi/fiche_metier/cuisinier.htm
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1. Giris

Gida sektort ortalama 385.000 calisan, toplam 135 Milyar Euro'nun Gzerinde ciro ve 37 Milyar
Euro'nun UGzerinde bir ihracatla Italya'da en 6nemli sektérlerden biridir.

Birkac yillik ekonomik krizin ardindan, Italya'daki gida sektérii, esas olarak enerji kaynaklarinin
ve hammaddelerin fiyatlarindaki diistis nedeniyle, 2014'ten sonra bliyimeye baslamistir.

italya'daki gida Ureticileri genellikle uluslararasi dizeyde biyiimekte glclik c¢eken kiigik
sirketlerdir.

Gida Urinlerinin Uretimi, dénlsimi ve satisi Italya'da cok yliksek bir rekabet ve disiik
marjlarla bélinmis bir yapida seyretmektedir.

Italya,imalatin ilkenin kuzeyi ve merkezinde dénemli bir paya sahip oldugu Avrupa Birligi
Ulkeleri arasinda yer almaktdir.italya’nin diger énde gelen (ye (lkelere kiyasla oldukca parcali
olan Uretken yapisi, her sektorde ve 6zellikle glineyde yaygindir.Egitim kazanimi, istihdam ve
issizlik ile OECD beceri anketleri hakkindaki veriler, italya'nin giiney bélgelerinde mevcut insan
kaynaklarinin tam olarak absorbe edilemedigi ve isgicl piyasasinin cifte zorluguyla karsi
karsiya oldundugunu ve egitim tercihlerinden kaynaklanan beceri uyumsuzlugunun insanlara is
bulma firsati vermedigini gostermektedir.Egitim ve oOdretimle elde edilen getiriler, insanlari
becerilerini glincelleme ve yukseltme konusunda tesvik etmemektedir, ancak bu isletmelerin
yenilik yapabilmeleri, rekabet edebilmeleri ve yeni isler yaratabilmeleri icin 6nemlidir.

Ekonomi, isglicl piyasasi ve egitim ve 6gretim arasindaki bu etkilesimi anlamak, etkili politika
yanitlari gelistirmenin 6n kosullarindan biridir. Potansiyel bliyime alanlarini tanimlamak, nitelik
tdrlerini ve seviyelerini, gereken beceri ve yetkinlikleri tanimlamak ve isgici piyasasina uygun
egitim ve 6gretim saglamak, editim ve 6gretim ve istihdam sektorlerinin, sosyal ortaklarin ve
Uglncl sektdr kuruluslarinin isbirligini gerektirir. . Mesleki editim ve 6gretimin insanlara teori
ve pratigi birlestiren, belirli bir mesledi gerceklestirmelerine izin veren, ancak ayni zamanda
egitime devam etme ve egditime déonme firsati veren bir beceri karisimi edinme firsati vermesini
sadglamak icin onemlidir.Kliclik ve mikro isletmelerin egitimde yer almasina yardimci olmak icin
isbirligi ve destek yapilarina ihtiyag vardir.

Tarimsal Besin Zincirinin tamami 3 parcadan olusur:
1) Ham/tarimsal Grin
2) Uriin igleme
3) Dagitim-satis / restoranlar
1.1 Ulusal mesleki egitim sistemi iizerine bazi bilgiler

Gida sektort hazirhdi ve ilgili meslek profilleri hem Ulusal hem de Bdlgesel dizeyde Mesleki
Egitim sisteminin bir parcasidir.

Sef-asci profili ile ilgili editim uygulamalari, ortaokul ile,bir mesleki egitim kurumunda Gida ve
Sarap Hizmetleri ve Otel Misafirperverligi (otelcilik okulu adi verilen)lzerine hak kazanilmis bir
diploma ile baslar. Okul, yeterlilik sonrasi iki yillik bir stire eklenebilecedi gibi,normalde Ug vyil
surmektedir.Uc yil sonra, asadidakilerden bir secilebilir: mutfak ziyafet hizmetlerinin Isletmecisi
niteligini elde etmek,bir cirak ya da yardimci ascl olmak ya da iki yillik sireye devam ederek
,mutfak ziyafet servisi teknisyeni olarak diploma almak.

Okul gorevi tamamlandiktan sonra, yeterliliklerin glincellenmesi igin kurslara kayit yaptirmak
mumkiandur. Bu tir kurslar hem 6zel-burslu hem de bolgesel diizeyde saglanabilir ve AYC3 ve
AYC4 seviyesinde nitelikler saglayabilir.

Ayrica,Sef-Ascl profiliyle uyumlu olan IFTS uygulamalari, devlet Dizeyinde taninir ve AYC4
kalifikasyonu saglar.
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Bunun aksine, AYC5 vyeterliligine yol acan ITS uygulamalari,gida zincirine uygulanan
teknolojilere ve pazarlama sistemlerine daha fazla odaklandiklarindan, incelenen profille o
kadar uyumlu degildir.Simdiye kadar, mutfak ve gastronomi odakli ITS henliz tasarlanmadi ve
uygulanmadi.

Uclinciil seviyede, AYC7 yeterliligi Gniversite derecesi'nden sonra Universite tarafindan saglanir.
2. Bir Sef/Asci1 Basi igin beceri gereksinimleri
2.1 Egitim sistemi

Su anda, 01.01.2018 tarihinde,bolgesel envanter, Profil Sefi ve Ascl'ya referansla asadidaki
Mesleki Alanlardan yapilmistir:

Yiyecek Planlama ve Uretimi
Bu alanda 6n goértlen sekiz yeterlilik s6z konusudur:
1.Tarimsal gida isleme- AYC3

Tarimsal Gida Iscisi, belirli alanlara ve isleme déngiilerine 6zgii makineler ve aletler kullanarak
tarimsal gida Uretim slrecinin gesitli asamalarini yonetebilir.

2.Et ve et Urlnleri isleme - AYC4

Et isleme iscisi et ve et kesimlerini isleyebilir ve etin tird, Grin cesidi ve islemesi icin uygun
sekilde segilen belirli arag ve geregleri kullanarak et dGrinleri yapabilir.

3.5t ve st urinleri isleme — AYC4

Sit isleme iscisi,cesitli islem asamalarinda belirli ydntemleri ve teknolojileri kullanarak taze ve
mevsimlik sat Grinleri Uretebilir.

4.Firincilik ve Pastacilik - AYC4

Pastct ya da finnc, taze makarna Urdnleri ve unlu mamuller Gretim surecinin cesitli
asamalarina, hem endustriyel hem de zanaatkarlara 6zel yéntemler ve teknolojilerle midahale
ederek gercgeklestirebilmektedir.

5.Sarap yapim teknisyeni - AYC4

Sarap yapim teknisyeni, gesitli islem asamalarinda spesifik yontemler ve teknolojiler kullanarak
GzUmlerin sarap Urinlerine donustlrilmesini saglayabilir.

6.Yemek/Gida tasarimcisi - AYC6

Yemek/Gida tasarimcisi, Urlinin gelistiriimesi ve sanayilesmesi icin yeni veya dedistirilmis gida
kombinasyonlari ve teknolojik mihendislik olusturarak pazarin ihtiyag ve gereksinimlerini gida
formulasyonlarina dénustirebilir.

7.Gida drinleri kalite teknisyeni - AYC6

Gida drdnleri kalite teknisyeni,mevcut gida uretim slrecinin kalitesinin mevcut dizenleyici
cerceveye uygun olarak gelistirilip yonetildigini dogrulayabilir.

8.Gida izlenebilirligi teknisyeni- AYC5

Tarim-gida sektoriinde izlenebilirlik teknisyeni, Uretim, isleme ve daditim asamalarn ve
malzeme akislan ve zincir operatoérleri ile ilgili dokiimantasyonlu tanimlamalar yoluyla bireysel
ve maddi olarak tanimlanabilir bir tarimsal gida Grintnldn yolunu yeniden insa edebilir.

Yemek Uretimi ve Dagitimi
Bu alanda 6ngoérilen bes yeterlilik:

1.Yemek ve icecek dagitim isletmecisi - AYC4
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Yemek ve icecek daditim servisi teknisyeni,men(, yapi ve etkinligin tirine gore ekipman ve
servis tekniklerini kullanarak ve yiyecek icecek icin alan hazirlayarak sarap ve yemek servisinin
organizasyonunu saglayabilir.

2.Pasta lretim isletmecisi- AYC4

Pastacilik Gretim isletmecisi, pastacilik Grinlerinin islenmesi, mayalanmasi ve pisirilmesi icin
0zel yontemler ve teknolojiler kullanarak ve pastacilik Grlnlerinin sunumunu gelistirmek ve
pasta ve dondurma icin geleneksel ve yenilikci tarifler tasarlayabilir ve uygulayabilir.

3.Yemek lretim teknisyeni - AYC4

Yemek Uretim teknisyeni, cesitli mutfak ozellikleri icin tarifler ve mentler tasarlayabilir ve
uygulayabilir, sunulacak mutfak Grandnin goridntlisinu iyilestirebilir ve yenilikci maniptlasyon
ve gida koruma teknolojilerini kullanarak kalite ve lezzet standartlarini garanti edebilir.

4.Restoran isletmecisi- AYC3

Restoran isletmecisi, 6nceden belirlenmis yodntemlere ve goéstergelere gbére yemek ve
iceceklerin tedarik hizmeti slrecinin tim asamalarina muidahale ederek,bunlari hazirlayip
daditabilir.

5.Banket (ziyafet) servis teknisyeni — AYC5

Banket servis teknisyeni, yemek ve igeceklerin dagitim akisini yonetebilir, uygun hizmet sunum
yontemlerini secerek etkinlik tasarlayabilir, mekanlarin yerlesimini ve dizenini saglayabilir,
miusteri hizmetleri ve memnuniyet faaliyetlerini ylrutebilir.

Saat sayisi bakimindan siire, kullanicilarin 6zelliklerine ve 6grenme hedeflerine gére dedisir:

o Uygulamanin icerigi ile ilgili ve uygun olmayan gegcmis deneyim sahibi calisanlar icin 600
saat (%30-40 is basinda 6grenme)

J Uygulamanin igeridi ile ilgili ve uygun olmayan egitim diplomasi sahibi calisanlar igin
600 saat (%30-40 is basinda 6grenme)

o Uygulamanin igerigi ile ilgili ve uygun gegmis deneyim sahibi galisanlar icin 300 saat
(%20-40 is basinda 6grenme)

o Isglici piyasasinda bulunan ve dnceden is tecriibesine sahip ve uygulamanin icerigi ile
uyumlu olan kullanicilar igin 240 saat (is basi egitim sarti aranmaz)

Yiiksek Teknik Egitim Kurslar (IFTS)

Ulusal diizeyde 20 uzmanlik alaninda ylksek teknik egitim ve 6gretim programlari mevcuttur.
Genellikle yaklasik 1 yil strer (800-1200 saat). Toplam is yudkinin %?30'una tekabil eden
zorunlu bir staj dahildir. Ogretmenlerin en az %50'si is diinyasindan gelmeli ya da meslegi bu
alanda uygulamis olmalidir. incelenen profille uyumlu 2 farkh IFTS! uygulamasi séz konusudur:

1.0zgiin yiyeceklerin,saraplarin ve topraklarin retim ve tanitim teknisyeni

Ozgiin yiyecek ve saraplarin ve bdlgelerin iretim ve tanitim teknisyeni, yerel yiyecek ve sarap
kaltarinG birlestirerek restorandaki is firsatlarini destekleyebilir,bdlge tarafindan sunulan
etkinlikler ve rekreasyonel faaliyetler, catering sektériindeki pazarlama faaliyetlerini ve ticari
faaliyetleri tanitmak ve planlamak, catering hizmetlerini koordine etmek ve planlamak,
restoranin  kalite standartlarini tanimlamak,verimlilik ve kalite standartlarina, mevcut
yontemlere ve satis etkinligi kriterlerine dayali yemek hazirlama tekniklerine iliskin goris
belirtmek,yapiya uygun karsilama ve sunum teknikleri uygulamak becerisi gdsterebilir.

1 Yiiksek teknik egitim kusru
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Bu uygulamaya erisim, Ortadégretim Diplomasina sahip 0dgrencilere aciktir.(6ncelikle
otelcilik,catering veya tarim okullarindan). Ayrica,bes yillik bir lise ya da doért yilhk mesleki
egitim diplomasina sahip bireylerin erisimine agiktir.

Diplomasi olmayan kisiler, dnceki egitim, 6gretim ve calisma yollarinda edindikleri becerilerin
onceden dederlendirilmesi Uzerine erisebilirler.

Sire: 800 saat

Staj: 320 saat

AYG4

2.1talya'da yapilan tarimsal gida irtinleri teknisyeni: tedarik zinciri, degerlendirme ve ihracat
(Tecnico del prodotto agro-alimentare Made In Italy: filiera, valorizzazione ed export)

italya'da Uretilen tarimsal gida teknisyeni: tedarik zinciri, gelistirme ve ihracat, ézellikle gok
disiplinli beceriler gerektiren nis Grtnler icin, dogru bir Grin / boélge / pazarda bodlgenin
zenginligini artirabilen profildir. Bu profesyonel figlir, tarim-gida sektorini her ayrintida bilir ve
hammaddeleri dederlendirebilir ve guvenilir ve uygun tedarikgiler secebilir, tarim-gida
sektorinin farkll sertifikalandirma sistemlerini yonetir ve gida alaninda saglik ve hijyen
mevzuati konusunda uzmandir. Ayni zamanda uygun pazarlama planlarn olusturabilir ve ticari
teklifi uluslararasilasma stirecine dogru niteleyebilir.

Bu uygulamaya erisim, Ortadégretim Diplomasina sahip 06dgrencilere aciktir.(6ncelikle
otelcilik,catering veya tarim okullarindan). Ayrica,bes yillik bir lise ya da dért yilik mesleki
egitim diplomasina sahip bireylerin erisimine agiktir.

Diplomasi olmayan kisiler, 6nceki egitim, 6dretim ve calisma yollarinda edindikleri becerilerin
onceden dederlendirilmesi lzerine erisebilirler.

Sire: 800 saat

Staj: 320 saat

AYC4

Master Derecesi 1.seviye — AYC?7
Gastronomik Bilimler Derecesi — Parma

Gastronomik bilimler derecesi,yiyecekler ve onalrin Uretim yerleri ile ilgili géris ve bilgileri bit
bir batin olarak ele almaya calisir.Gastronomik Bilimler Egitimi, bu nedenle tarihsel,
antropolojik, psikolojik ve ekonomik yoénlerini derinlestiriyor

Kuslar,i¢ yil icin planlaniyor;bu slre zarfinda uygulamali dersler, stajlar ve sirket stajlar
kapsaminda toplamda 320 saat kredili ders sunulacaktir.

Gida Bilimi ve Gastronomi - San Raffaele Rome

Gida Bilimi ve Gastronomi Derecesi, L26 sinifi, tarimsal gida, gida ve gastronomi
teknolojilerinde calisabilecek kisileri yetistirme hedefine sahiptir. Bu profilin egitimi igin ozel
hedefler aciklanir ve doért disiplin alanina yerlestirilir:

Ogrenciye,anlamak icin gerekli temel kavramlar sadlayacak olan temel disiplinler alani:
maddenin davranisi, bitki ve hayvan organizmalarinin 6zellikleri, yiyeceklerin molekuler bilegimi
ve kimyasal-fiziksel dzellikleri ile var olan iliskiler.

Ogrencilere,hammadde analizleri, endistriyel dénisim siregleri ve gidalarin hijyenik givenlik
kosullarinda muhafaza edilmesini ve dagditimini garanti eden slregler hakkinda, ozellikle
batinltklerine dikkat ederek organoleptik oOzellikler ve besin dederi konularinda bilgi
saglayacak,Gida Bilimleri ve Teknolojileri Alani.
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Ogrenciye temel ekonomik, ticari ve pazarlama teorilerini tanitacak olan ekonomik ve yasal
disiplinler alani.

Gidalari insan yasaminda ve -daha genel olarak- farkli etnik gruplarda kultlrel bir unsur olarak
tanimlamay! amaclayan, disiplinlerarasi, tarihi-cografi ve sosyo-antropolojik bir yaklasimla,
gastronomi konularini ele almak icin gerekli bilgiyi 6drenciye sadlayacak olan gastronomik
bilimler alani.

Akdeniz Gastronomik Bilimler Derecesi (SGM) - Federico II Napoli

Kursun amaci, gastronomik acidan baslayarak,ylksek profesyonellik ile daha gelismis, gida
tarihine ve kulttrine, gida givenligine,mirasimizda var olan ikram ve tanitimlar hususunda
aktif olan sirketlerin ve blylk gruplarin yonetimi ve girisimciligi Gzerine Gastronomik bilimler
diplomasina ulasmaktir.

Uluslararasi Seviye

“ALMA” Uluslararasi Italyan Mutfadi Okulu, ascilik ve agirlama alaninda uluslararasi diizeyde en
uygun ve bilindik érnektir.

ALMA okulu, bir 6zel isletme ve Italyan ascilik profesyonellerinin egitimi icin yiiksek 8§renim
merkezi olarak uluslararasi bir referans noktasidir.

ALMA;adirlama, sarap ve yemek igin en yetkili egitim merkezidir.

Gida Vadisi'nin kalbinde, Parma'ya 10 km mesafede (UNESCO tarafindan “yaratici gastronomi
sehri” olarak ilan edildi) uygun bir konumda bulunan ALMA, her gin yarinin catering
profesyonellerini egitiyor. 2004'ten beri ALMA, bu hedefi carpici Colorno Sarayi iginde
surdirmektedir.

ALMA Kuslar :

J ICP - Yeni italyan Mutfak Sanatlari Programi
o IMPP - Italyan Modern Pastacilik Programi

J Bilisim/yazilim programlari

o Yurt disi kurslari

o ALMA ve ortak okullar arasindaki misterek programlar
. fleri italyan mutfagi kursu

o Pisirme teknikleri kursu

o Temel pastacilik teknikleri kursu

. fleri pastacilik kursu

o Modern ekmek yapim kursu

o Ileri restoran,bar ve sommelier ydnetim kursu
. Sommelier uzmanhgi ALMA-AIS

. Yiyecek Icecek Midirligi kursu

ICP - Yeni italyan Mutfak Sanatlari Kursu

ICP - Yeni Italyan Mutfak Programi (Unite I ve Unite II) Emilia Romagna Bélge Otoritesi
tarafindan onaylanmistir.Egitim uygulamasinin sonunda “Yemek Uretim Teknisyeni -AYC3”
sertifikasi verilmektedir.

iki egitim biriminde diizenlenen Yeni Italyan Mutfak Programi, italyan Mutfaginda profesyonel
bir ascl olma olanadi saglamaktadir.
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Italyan Mutfak Programi uzun vadeli / bir yillik bir kurstur: temelden baslayarak, ileri dizeye
cikar ve tamamen ve profesyonel bir Italyan yemek kiltliri ve mutfak editim deneyimi sunar.

Uluslararasi égrenciler icin tasarlanan italyan mutfaginin ustalik kursudur: italyan mutfagini
ayricalikli bir bakis acisiyla yasama, ALMA ascl editmenleriyle en iyi ileri teknikleri 6grenme,
editim dersleri sirasinda milkemmel Griinler ile calisma ve en iyi Italyanlarla seflerle bulusma
firsati,geziler sirasinda 6zgiin bdlgesel Uriinleri kesfedip tatma ve italyan Gida Vadisi
cevresindeki Ureticileri ziyaret etme...

PROGRAM YAPISI

UNITE I - TEMELDEN BASLAMA
Sire: 3 buguk ay

Programlar, Italyan yemekleri ve mutfak teknikleriyle ilk yaklasim icin ALMA tesislerinde
dersleri ve Italya'nin dért bir yanindaki saha gezilerini birlestiren temel bilgilerle baslar.
Catering diinyasinda énceden gelen bir deneyim gerekli degildir. Unite I, kazanilan becerileri
dogrulamak icin her 6grencinin uygulamarinin bir nihai dederlendirmesi ile sona erer.

Unitenin sonunda, “Italyan Mutfaginin Temelleri - Uriin ve Teknikler” Katilim Sertifikasi ve
Beceri Sertifikasi verilecektir.

UNITE II - ILERI SEVIYEYE GEGIiS
Sire: ALMA tesislerinde 4 ay yerlesim asamasi + italyan restoranlarinda 4 aya kadar staj.

Elbette uluslararasi 6grencilere sadece ileri Iitalyan Mutfaginda teorik ve pratik editim vermekle
kalmayip ayni zamanda kapsaml bir italyan deneyimi kazandirmak icin de tasarlanmistir. En iyi
italyan restoranlarindan birinde egitim olanad ile,italyan mutfak kultird, dil, tarih, sarap ve
alan gezilerinin bir araya gelmesi ,Italyan mutfaginda nasil gercek bir profesyonel haline
gelinecedini 6grenmek igin mikemmel bir yoldur.

FINAL SINAVI: 2 GUN

Mezuniyet:

Mesleki diploma “italyan mutfagdi ascisi - ileri Seviye”
Mesleki yeterlilik sertifikasi * Yemek Uretimi uzmani - AYC 4"

Diger ilgili 6zel okullar sunlardir: Gambero Rosso Ascl ve Okul italyan Akademisi

Yasam Boyu Ogrenme ve Kariyer Gelisim Yollari
1.ESF 2014-2020
Bolgesel Calisma Programi ESF2014-2020, mudahalenin 3 6nceligini belirlemektedir:

e sirketlerin ve Kamu Idarelerinin yatinm politikalan yoluyla entelektiiel sermayenin
arttirilmasi;

e Uretim sisteminin inovasyon, c¢esitlendirme ve girisimcilik kapasitesini artirmak;
e sosyal uyum, toplu hizmet ve toplu hizmet kalitesinin amaclarini takip etmek.

Bolgeler, calisanlarin, Uyelerin ve / veya sirket sahiplerinin editimini tamamen veya kismi
olarak finanse etmeyi saglayan teklif cagrilari yayinlar.
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2.Profesyoneller arasi fonlar

Calisanlarinin egitimi icin, sirketler, sirekli egitim icin ulusal meslekler arasi fonlardan birine,
sosyal ortaklari temsil eden kuruluslar tarafindan tesvik edilen birlestirici nitelikteki kuruluslara
katilmay! secebilir.

Fonlar, isverenlerin INPS'e 6dedigi istemsiz issizlige karsi zorunlu sigorta igin ek katki payi ile
beslenir (845/1978 sayil Kanunun 25 inci maddesi): bir Fon'a katilmayi segerek, sirketin
katkinin% 0.30'una sahip olma olasihi§ vardir. Ucretli calisanlar, nitelikli iscilere yénelik,
kurumsal stratejileri dogrultusunda, egitim eylemlerine geri doneceklerdir.

Anpal (Ulusal Aktif Calisma Politikalari Ajansi) Calisma ve Sosyal Politikalar Bakanhgi'ni
meslekler arasi fonlar tarafindan finanse edilenler de dahil olmak lzere mesleki diizeyde egitim
sistemine devam ettirmek ve ulusal diizeyde homojen bir cerceve olusturmak ve sirekli egitim
icin meslekler arasi fonlar tarafindan yuritilen faaliyetlerde destekleme goérevini Gstlenir.

Egitim sunlar aracihidi ile saglanabilir:

1.Sirketin galisanlarini gok sirketli egitim kurslarina kaydettirmek igin kullanabilecegi bireysel
egitim kuponlari

2.Genel veya tematik faaliyetleri finanse eden Avvisi di Sistema: bu sekilde bagh sirketler,
akredite egitim kuruluslar tarafindan yonetilen ortak editim planlarina katilabilirler. Bu tir
cagrilar genellikle ulusal bir 6zellige sahiptir.

3.Conto formazione aziendale (sadece bazi fonlar), 6zel sirket ihtiyaglarina gore 0zel olarak
tasarlanmis 6zel is editimi planlar olusturmak igin ayrilan kaynaklardan olusur.

2.2 Isverenlere gore egitim ve yeterlilik ihtiyaclari

Adirhkh olarak girisimciler, sefler ve isverenlerin katildigi Odak Gruplarimiz, isglcl piyasasinin
gerektirdigi beceriler hakkinda ilging bilgi ve gézlemler saglamistir.

Hic kimse sefin teknik becerilerine odaklanmamistir, ancak hepsi sefin mutfak koordinatori
olarak kullandigi yumusak becerilerle ve y6etimsel becerilerin 6nemini vurgulamistir.

Yumusak beceriler, farkli sektdrlere uygulanabilen ve farkli is ortamlarinda yararlanilabilecek
dodal yeterlilikler olarak tanimlanabilir.Elestiriye cevap verme yetenedini veya bir dizeltmeyi
kabul etme kabiliyetini, dedismeden ama daha fazla ve daha iyi yapmak icin gayret edildigini
disinlin: bunlar, en cok istenen yumusak becerilerden sadece birkaci.Yumusak becerilerin bir
baska 6rnegdi, bir takimda calisabilme veya slrelere riyayet edebilme yetenedidir: bunlar
onemsiz beceriler dedildir ve gok rekabetgci bir calisma ortaminda gok faydaldir.

Isverenlerin ihtiyac duydugu yumusak beceriler asagidadir:
Iletisim becerileri

Bu sadece dil 6zelliklerine sahip olmak degil, ayni zamanda dikkatle dinleyebilmek, hata
yapmadan yazabilmek ve genis bir kelime bilgisine sahip olmak ve iginde galistiginiz kagsam
igin uygun olabilme meseledir.

Temel ve ileri bilgisayar paket programlari bilgisi
GUnUmuzde neredeyse her meslek igin bilgisayar becerisi aranmaktadir.
Beseri iliskiler becerisi

Sef her zaman bir ekip halinde calisir. Isyerinde problem ve catismalardan kaginmak, her tirli
is ortami icin ideal bir 6zelliktir.

Esneklik
Farkh durumlar yénetmek veya dedisime uyum sagdlamak birgok calisanin sahip oldugu bir
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ozellik degildir, ancak o6zellikle yiksek dinamizm ile karakterize edilen restoran gibi is
yerlerinde en cok aranan o6zelliklerden biridir.

Merak ve derinlesme yaklasimi
Elestirel disiinme ve yeni fikirler Gretmeyi saglar.
Zaman yonetimi

Bir projeyi organize etmek, planlamak, gelistirmek ve dodru zamanda teslim etmek, bu is igin
gerekli bir durumdur.

Problem ¢6zme becerisi

Ortaya gikan farkh sorunlari goézebilmek, kararhlidi ve soguk kanliligi korumak, nadir gorilen bir
yetenektir ancak gergekten dederlidir.

Kaynaklari optimize edebilme

Restoranlarda yuksek maliyet s6z konusudur; kaynaklardan en iyi sekilde yararlanabilecek bir
calisan, israfi ortadan kaldirmanin ve sirketin politikasina yeni bir destek vermenin iyi bir
yoludur.

Giglii is etigi
Caligmay! yeni hedeflere ulagmanin ve farkli zorluklara cevap vermenin bir yolu olarak gérme
istegi. Isverenler ise, islerini zekice yapmak isteyen hirsh calisanlara deder vermektedir.

Empati

Herhangi bir galisma ortaminda,ufak bir imada dahi anlayabilme ve birbirlerini empatik olarak
dinleme yetenegi, temel dederlerdir.

isverenler ayrica biyilik motivasyon ve tutku, yaraticilik, yetenek, islerde dogruluk ve
hassasiyet, strese ve yorgunluga karsi direng beklentisindedir.

Egder Ustlenilen rol Demi Chef ise (ya da kisim sefi olarak anilabilir), gida endistrisinde,
mutfagin belirli alanlarindaki (6rnedin et, makarna, balik, vb.)hazirliklardan sorumlu
profesyonel bir roldir. Calismalari icin dogrudan sefe rapor verir.

Restoranlar, oteller, tatil kdyleri, yolcu gemileri vs. gibi bliyik miktarlarda yemek pisirilmesi
gereken organizasyonlarda ve konaklama tesislerinde calisirlar.

Menl olusturma ve uygulama asamasinda ve kontrolleri konusunda sefle isbirligi yaparlar.
Mikemmellik tesislerinde, kaliteli yemekler hazirlamak ve sunmakla yuakimltdur.

Gereken bilgi ve beceriler arasinda 6rnedin: pismis ve ¢ig gidalarin nasil hazirlanacadi, gesitli
hayvan kesim bicimleri, temizleme teknikleri, filetolama, baliklarin marine edilmesi, farkl
etlerin pisirilmesi, baliklar, sebzeler, temizlik teknikleri ve sebzelerin kesilmesi, sekerleme
sanati, bitki ve baharatlarin uygun kullanimi...

Ascli tarafindan ytritilen koordinasyon ve sipervizyon faaliyetleri, yemek hazirlama ve pisirme
konusundaki 6zel teknik bilgileri ile birlikte, mutfakta islerin senkronizasyonu ve etkinligi igin
esastir. Cok 6nemli bir husus, iyi bir Sefin hem ascilar hem de yardimcilar ve Ustleriyle etkili bir
sekilde iletisim kurabilmesi ve baski altinda bile sakin kalabilmesi gerektigidir.

Demi sefinin sorumluluklar arasinda ayrica yiyecek siparislerinin yénetimi ve isletmenin arzinin
kontroll, kurs yerindeki hazirliklarin kontroli, hijyen ve gida guvenligi ile ilgili mevcut
mevzuata uygunlugun kontroll vardir.

Demi-chef'in dikkat ceken yeterlikleri arasinda;

- Sorumlu oldugu yemeklerin hazirlanmasi
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- Hazirlanan yemeklerin maaliyet kontroli

- Konuklarin sorularini zamaninda ve etkili bir sekilde olumlu cevaplamaya yardimci olmak
- Malzemelerin iyi kalitede oldugundan ve uygun sekilde saklandigindan emin olmak

- Gerekirse diger bélimlere yardim saglamak ve iyi is iliskileri gelistirmek

- Guvenlik kurallarina uyarak, hijyen ve bakim risklerini ve sorunlarini bildirmek

- Silrecin yonetimi ve karsilama hizmetleri ile yakin iliskilerde olmak

Demi sefi normalde belirlenmis saatlerde calisir ve baski altinda faaliyetler yuritmek igin
kullanilir, bir ekibi koordine eder; bu, glicli organizasyonel ve iliskisel beceriler gerektirir.

Bir sefin ya da yonetici sefin becerileri, yukarida tarif edilenlerdir; bunlara pisirme ve
yaraticilik tutkusu, titiz bir teknik hazirlik ve yonetimsel beceriler eklenmelidir. Her yemegin
sefin ellerinin ve yeni ve zarif bir seyler yaratmaya yoOnelik arastirmasinin sonucudur: yeni
malzemeler, yeni pisirme teknikleri, yeni gastronomik gelenekler, strekli yenilik ve deneyler,
yeni malzemeler, yeni hammaddelerin hazirlanmasi...

Sef ayni zamanda ham maddelerin ve gastronomik yemeklerin korunma teknikleri hakkinda da
cok iyi bilgi sahibi olmali, beslenme ve beslenme konusunda kapsamli becerilere sahip olmall
ve gesitli islemlerin (sogutma, dondurma, yemek pisirme) sonucu gidalardaki degisikliklerin
etkileri hakkinda bilgi sahibi olmalidir.Profesyonel olarak calistigi bolgedeki Griin ve yemekleri
bilmek ve deger vermek, hammaddelerden islenmis Griine kadar tedarik zincirlerini bilmek
zorundadir. Ancak bu sekilde “yemek” sdylenebilir ve nihai musteri icin “deneyim” haline
gelebilir.

Odak gruplardan alintilar:

“Hala okula devam ederken, ddrenciler is dliinyasiyla etkilesime gegmek icin daha fazla firsata
sahip olmalilar”

"Bir asginin secim prosedirinde, isveren mufredatin istikrarla tamamlanmis olmasi sartini
aniyor. Is veren soyle diyor: Yildizli restorandan gelen asciyr aramiyorum, ayni yerde bir sire
calismis olan, 6rgltsel becerileri 6grenen ve sergileyen birini ariyorum.

“Sef: Mutfaktaki her sey hakkinda cok yo6nli beceri ve bilgiye sahip bir kisidir.”
2.3 Sonuglar: Belirli becerileri egitmek ya da tiim is rollerini egitmek

Odak gruplarina katilan paydaslar esas olarak asadidaki hedef gruplardandi:Asci/Sef,yildizh
sefler, 6grenciler, Egitmenler.

Ascilar-Sefler, sertifikali ya da sertifikali olmayanlardan badimsiz olarak pazarin yetkinlikler
gerektirdigini vurguladi. Bu tur yetkinliklerin bulunmasi kolay dedildir ve bu nedenle sektori
glglendirici egitim ve 6gretimin iyilestirilmesi gerekmektedir:

1. Yurtdisinda da farkh gercekliklerde pratik bilesen, asamalar ve staj

2. Yumusak beceriler: yonetsel yeterlilikler (kontrol yonetimi), takim galismasi, stres ve
zaman yonetimi,

3. Erken tarama dederlendirmesi: Tutku, Tutum, Motivasyon.

4. Yeni mutfak ¢éztUmlerinin strekli arastirilmasi igin sektdrde ihtiyag duyulan Kaltirel, Agik
Zihin seviyesinin arttirilmasi (daha ylksek EQF seviyesi)

Egitimciler,Asci/Sef profilinin yani sira demi-chef,kisim sefi ve yoOnetici sefin isgicl piyasasi
tarafindan taninan roller oldugunu, ancak ilgili yeterlilik belgelendirme otoritesi (Bolgesel veya
Eyalet) tarafindan onaylanmadigini belirtmektedir.

Buna ragmen,mesleki linvan,isgiicl piyasasinin teklif kismindaki mifredat igin 6nemlidir.
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AYC ile daha yuksek niteliklere sahip olmanin 6nemi, asclyl daha yapilandiriimig, tanimlanmis
ve gelismis bir kariyer yoluna y6nlendirmek anlamina gelir.

3. Muftak Sanatlarinda Meslekler
3.1 Mutfak sanarlarinda meslekler ve meslek standartlari

Asagdida,INAPP - Ulusal Enstitii Analizi Kamu Politikalar Inovasyonu ve ulusal “Atlante del
Lavoro” tarafindan tanimlanan meslekleri ve meslek standartlarini belirtmekteyiz.

Gida Uretim Hizmetlerinin Sunumunun Tanimi ve Yonetimi
ADA'nin performansi ve ciktisi (Faaliyet Alani - Beklenen ciktilar)

RA1:Piyasa ve maliyet etkinligi verilerinin analizine dayanarak restoran hizmetlerinin arzi,
fiyatlari ve tanitim girisimlerini tanimlamak.

Performansi desteklemek igin yurutilen faaliyetler:

- Restoran hizmetlerinde pazar analizi

- Restoran hizmetlerinde hizmet ve faaliyetlerin tedarikinin tanimi

- Restoran hizmetlerinde fiyatlandirmanin tanimi

- Restoran hizmetlerinde gelir yonetimi stratejilerinin yonetimi ve izlenmesi
- Restoran hizmetlerinde tanitim projeleri kavrami

RA2: Kosullu durumlarn da dikkate alarak, restoran tesisinin kaynaklarini yénetmek, is
akiglarini ve etkinlikleri planlamak ve zamanlamak

Performansi desteklemek icin ylritllen faaliyetler:
- Restoran hizmetlerinde personelin operasyonel yénetimi
- Restoran hizmetlerinde gunlik is aktivitelerinin planlanmasi

RA3: Mlsteri memnuniyetini en Ust dizeye ¢gikarmak icin musteri ihtiyaclarinin
belirlenmesinden baslayarak, strateji ve calisma yontemlerinin tanimlanmasindan baslayarak
musteri memnuniyeti politikalarinin olusturulmasi

Performansi desteklemek igin yurttilen faaliyetler:
- Restoran hizmetlerinde misteri memnuniyeti sisteminin yénetimi

RA4: Tedarik ve bakim sureclerini yapinin ihtiyaglarina goére ydnetmek, tedarikgilerle ve
sorumlu bakim sirketleriyle iliskileri yonetmek

Performansi desteklemek igin yurutllen faaliyetler:
- Restoran hizmetlerinde malzeme yonetimi

-Restoran hizmetlerinde normal ve istisnai bakimin yénetimi

Yemek pisirme faaliyetlerinin yonetimi ve koordinasyonu
ADA'nin performansi ve giktisi1 (Beklenen sonuglar)

RA1: Tedarikgilerle iliskileri koruyarak ve hammaddeleri depolamak ve muhafaza etmek igin
onceden belirlenmis yontemler olusturarak tedarik akiglarini gerektigi gibi yénetmek

Performansi desteklemek igin ylritilen faaliyetler:
- Restoran hizmetlerinde malzeme yonetimi

- Hammadde ve gida depolama yodnetimi
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- RA2: MenU tasarimi, servis tlrl ve geleneksel olarak sunulan yemeklerin dederinin dikkate
alinmasiyla birlikte, ayni zamanda yeni tariflerin detaylandiriimasi ve gelistirilmesi ve goérsel
Onerilerin 6zgiunltgu ile teklifleri yenilemek.

Performansi desteklemek icin yuritllen faaliyetler:
- Tatl tariflerinin hazirlanmasi

- tariflerin dizayni ve gelisimi

- Men( dizayni

- Tath 6nerilerinin dizayni

- Mutfak calismalarinda estetik tasarilar

RA3: Is akisi zamanlamasi ve beklenmedik durumlara dayali olarak uygun siparis yénetimi,
roller olusturma ve kaynaklara gorevler atama

Performansi desteklemek icin ylritllen faaliyetler:

- Mutfak personelinin koordinasyonu

Yiyecek hazirlama ve yemeklerin hazirlig:

ADA'nin performansi ve ciktisi1 (Beklenen sonuglar)

RA1l: Hammaddeleri, belirlenen zaman dilimi icinde ve alinan calisma planina dayanarak,
yiyecekleri segerek, temizleyerek ve isleyerek ve gerektiginde depolayarak hazirlama.

Performansi desteklemek icin ylritllen faaliyetler:
- Hammaddelerin korunmasi

- Hammadde kontrolu

- Hammaddelerin 6n hazirhdi

RA2: Standart hazirlama kurallarina uymak, farkli yiyecekleri pisirmek, en uygun pisirme
yontemlerini uygulamak ve gerekli yarn bitmis Urtnleri hazirlamak icin yiyecekleri plakalara
veya tepsilere dagitin ve dagitma.

Performansi desteklemek igin yurttilen faaliyetler:
- Yemeklerin hazirligi

- Yiyeceklerin pisirilmesi (yemekler ve tatlilar

- Yari mamdl Grtnlerin hazirhgi

RA3: Dekoratif amaglar icin farkli bilesenler kullanarak (6rnedin, ayni yiyecedin elemanlari
veya yemedin icerigine harici elemanlar) kisisel bir sanatsal duyguyu izleyerek,sunulacak
yemekleri veya bir bifede sergilenecek tepsileri hazirlama.

Performansi desteklemek icin yurutilen faaliyetler:
- Tabak ve tepsilerde artistik sunumlar
- Tabak ve tepsilerin dekorasyonu

RA4: Mutfak ekipmanlarinin bakimi ve yerlerin ve isletme malzemelerinin hijyeninin, alinan
gostergelere gore ve gida guvenligi igin kendi kendini izleme proseddirlerinin uygulanmasi.

Performansi desteklemek igin yurutilen faaliyetler:

- Gida givenligi icin kendi kendine izleme prosedurlerinin uygulanmasi
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- Mutfak ekipmanlarinin durumunu kontrol etmek

- Alanlarin, ekipmanlarin ve isletme malzemelerinin hijyeninin bakimi
3.2 Ulusal olcekte mutfak sanatlarindaki egilimler

Saghk

Tilketiciler icin saglhk giderek daha onemli hale geliyor, ¢linkl yiyeceklerinin saglk Gzerindeki
etkisinin daha fazla farkina variyorlar. Yiyeceklerimiz tiketicinin saglik beklentilerini karsilamak
icin gelismektedir ve Italyan yemekleri, saglik bilincine sahip insanlar icin mikemmel bir
¢6zimdir. Vejeteryan yemeklerin hikmu artmakta,allerjenler ve seker ise giderek disarida
kalmaktadir.

Bana bir hikaye anlat

Ne yediginiz, nereden geldigi, nasil elde edildigi ve hatta kimin Grettigi sorularinin arksindaki
hikaye.Ulkenin her boélgesinin kendi hikayesi vardir;yaptiklan iste en iyisi olan kulglk
Ureticilerden, Grinleriyle hala gurur duyan biyuk sirketlere kadar.

Asi yemek

Sefler yiyecek ve iceceklerimizle oynuyor, bize “vay!” dedirtmenin yeni vyollarini ariyorlar.
Damaklarimiz dedistikce, bu yenilikci yaraticilar,aci ve asitli yiyecekleri ve icecekleri karistirip
bizi heyecanlandiriyor. Artik bir tath sadece aksam yemedinden sonra dedil, aksine istah acici
olarak da servis ediliyor.

Her sey parlak ve glizel

Renk,parlak renkli makarnalardan karanlikta parlayan kokteyllere ve hem turuncu hem mavi
saraba kadar yiyecek ve icecekte ortaya cikiyor. Kalamar mirekkebi makarna ile basladi,
komur gibi siyah ve parlak, simdi gokkusadinin her rengini ya cizgili olarak ya da tek renk
olarak goértyoruz. Makarna kenarlarina renk katmak icin tozlar kullanilir: canli yesil bir ytuzey
elde etmek icin Uzerine serpilmis antep fistigi tozu, ilging bir terbiye olarak kullanilan parlak
mor kirmizi pancar tozu.

Atesle yemek yapmak

TUim dlnyadaki mutfaklara lezzet katmak icin atesle pisirme edilimini goériyoruz. Sebze
yetistiriciliinden,siyah,hemen hemen yanmis bilesenlere kadar her sey yeni bir yemedgi bir
araya getiriyor. Duman eklemek, tim yemedi dedistirir ve istah agici tursulari yemek sirasinda
damagdi tazeler.

Aile stili

Sosyal yemek ve yemek paylasmak son derece popllerdir ve restoranlar bunu kabul ederek,
tabaklari ya da aile tarzi yemekleri paylasarak hizmet etmektedir.Kurutulmus et, peynir ve
marine edilmis sebzelerle dolup tasan anti pasti tabagi, acili veya yassi ekmeklerle servis edilir,
peki yaninda bir bardak gevrede ne dersiniz? Genis aile 6glinlerinde 2 veya daha fazla servisde
her yemegin biraz tadina bakabilirsiniz.

Basit yemekler degil deneyimler

Genel olarak, musteriler, 6zellikle bin yillik, paralarini basit bir mal veya hizmetten ziyade bir
deneyime harcamayi tercih ediyorlar. Bu fenomen tutum,hali hazirda 2019'da devam edecek ve
restoranlar da istisna olmayacak. Disarida yerken, insanlar hem iyi bir yemek hem de ilgi gekici
bir gastronomik deneyim ariyorlar.

3.3 Yeni meslekler eklemek
Yiyecek blogcular

Yeni bir yemek almadan, sarap almadan veya bir seyahat icin en iyi teklifleri kesfetmeden 6nce
kag kez internete basvurdunuz? Bu durumlarin herhangi birinde, yiyecek ve saraba adanmis
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bloglar paha bicilmez bir bilgi ve Oneri kaynadidin.Bu sebeple, gida blogcular baslangig
asamasinda tliketiciyi cekebilmek icin en cok aranan restoran ve / veya barlan tanitir.

Yemek pisirme tutkusu, mutfak becerileri ve web yazarligini bir araya getirmek,Yemek
Blogcusu olarak basarinin 6n kosullarindan biridir.

Sommelier 2.0

Sommelier 2.0, dijital becerilerin eklendigi klasik bir sommelier'dir: sadece belirli bir yemek igin
en iyi sarabi eslestirmesi dedil,ayni zamanda sarap listesinin yonetimi ve bazi durumlarda
sarap UrlUnlerinin tanitimini yapabilmesi beklenmektedirSommelier 2.0, bu nedenle,harika bir
yonetim, pazarlama ve iletisim becerilerine sahip, eksiksiz ve cagdas bir figlirdur.

Pasta Sefi

Hazir yemek sektoriyle ilgili rakamlar arasinda, pasta sefi italya ve yurtdisinda en ¢ok aranan
profesyonel figlrlerden biri olmaya devam etmektedir: laboratuvar pasta sefi, bir restoran ya
da firncidaki pasta sefi, bu, mikemmel kazang ve ylksek uzmanlik saglayan bir aktivitedir.
Kek tasarimcilarindan cikolata ustalarina, vegan tatlilarindaki uzmanlardan profesyonel
dondurma Ureticilerine: gerekli beceriler yaraticilik, teknik ve hassasiyettir.

Susi Ustasi

Susinin Avrupa'da artik yaygin oldudunu bir gergektir.Bir susi uzmani varlidi, bu nedenle,
sadece Japon restoranlari veya susi barlarda dedil,ayni zamanda catering faaliyetleri veya
yolcu gemileri igin de gereklidir. Sirat,estetik,detaylara dikkat ve kusursuz teknik: Bu konuda,
eksiksiz givenlik ve hijyen konusunda en basit yemeklerden birini hazirlamak igin gerekli,
ancak ayni zamanda Japon mutfaginin riskli oldugu bir cok egitim kursu vardir.

Kisisel Sef

Evde Asci: Restoran mutfaklarinin stresli dinamiklerini asan bir serbest meslektir.Evde asgl,
profesyonelligini 6zel evlerde, liks vyerlerde veya elciliklerde uygular.Kendi mutfak
ekipmanlariyla calisir ve genel olarak,is birligi icinde bir ekip tarafindan desteklenir.
Memnuniyet ve bagimsizlik bu mesledin baslica olumlu notlaridir.

Gida Yenilikgisi

Gida dinyasi surekli olarak gelismektedir:Dinyada,yeni drunler ve vyeni gastronomik
deneyimler yaratma konusunda calisan gida yenilikciligi sikintisi yoktur.

4. ii temelli yiiksek 6gretim ve hayat boyu 6grenmede karsilasilan zorlukar
is temelli yiikksek 6grenim ve yasam boyu 6grenme

Ogrencilerin neredeyse (cte ikisinin (yani, OECD ortalamasinin iki kati) derecesini
tamamlamadan okulu birakmasi ve gencg Italyan &égrencilerin calismalarinda yavas ilerleme
gostermeye devam etmeleri ve mezunlarin neredeyse Ugte ikisinin normal bitirme sirelerini
asmasi nedeniyle, Italya'da kalma/tekrar bir problemdir. italya'da, HE programlari, Egitim
Bakanhdi tarafindan blylk o6lglide belirlenir ve bu nedenle, bireysel bir calisma plani ile belirli
bir miktar segim vyapilabilmesine ragmen, bireysel 06grencilerin ihtiyaglarina gore
uyarlanmamistir. Bu nedenle sik sik yapilan bir elestiri, kendini ifade etmeyi ve kisisel gelisimi
tesvik etmek icin cok az sey yapilmasi ve editim yodntemlerinin genellikle asir derecede
didaktik ve degisime cevap vermeyecek sekilde tutulmasidir.

Her Universite unvani ve amaglar dogrultusunda, genel cergeveyi,kredileri ve dederlendirme
prosedirlerini belirledigi icin Universiteler, kurslarin planlanmasinda 6zerktir. Bununla birlikte,
ortak hedefler ve genel kriterler, tim kurslar igin ulusal ve bélgesel hikimet dizeyinde
tanimlanmistir.

italya'daki istihdam ve egitim iklimlerinin henlz HBQ programlarina elverisli olmadigi
gortlmektedir. Ogrencilerin ylksek basarisizlik orani ve HEI programlarinin zayif talep orani bu
tir programlarin gelistiriimesinde engel teskil etmektedir. Bu, bu tir 6grenme tarzlarini
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desteklemeyen Italyan HEI'lerinin b‘ére;nme ve oOgretme konusundaki 0zel yaklasimindan
kaynaklanmaktadir. WBL programlarinin Italya'da genis dlgekte uygulanabilir olmasi icin bunun
asilmasi gerekecektir.

Genel olarak,italyada iki ana ikili egitim sistemi mevcuttur:
1. Yasama karari no. 107/2015 - «Okul-Is alternatifligi»
2. Yasama karari no. 81/2015 - Oiraklik

“Okul-Is Alternatifligi” ile ilgili olarak genc¢ 6grencilerin isle ilgili becerilerini gelistirmek amaciyla
tanitildi. Okul ve sirketler arasinda bir anlasma ile baslar;geng adaylar calisanlar degil
ogrencilerdir ve okul tim 6grenme sirecinden sorumludur. 107/2015 Sayili Kanun Hukmiinde
Kararname, ortadgretimdeki okul-is alternatifini degistirerek zorunlu hale getirmistir.

Farkh olarak, Italyan Ciraklidi, belirli bir destekleyici yasa ile bir is ve editim sdzlesmesidir;
egitim sistemi ile sinirh baglantilari olup, esas olarak isglicii piyasasinda yer almaktadir.

Italyan ciraklar, farkh nitelikler elde etmek icin egitim kurslarina / deneyimlerine katilan,6deme
alan isgilerdir.

Hedef kitle: 15 ila 29 yaslan arasindaki gencler; toplu is s6zlesmesine gore 3 yila kadar
surebilir.

italya'da, 2015 sayili 81 sayili Kanun Hilkmiinde Kararname
(http://www.jobsact.lavoro.gov.it/do cumentazione / Documents / Decreto_L
egislativo_15_giugno_2015_n.81.pdf) cirakhdi egitim amach bir is s6zlesmesi olarak tanimlar.
Kural, isverenin bir mesleki yeterlilik veya derece elde etmek icin gerekli egitimi saglamakla
yukimli oldugunu éngdrmektedir. Italya'da ciraklik sézlesmesi 3 tire ayriimistir.

Ug farkli ciraklik bicimi: 1. seviye, 2. seviye ve 3. seviye; birinci seviye Alman ikili sistemine
benzer, ikinci seviye ise egditim sistemi ile en az baglantilidir.

Bu arastirmanin amaci dogrultusunda sadece “Ciraklik 1. Seviyesi” dikkate alinmistir.

Yeterlilik ve meslek derece icin ciraklik (1. seviyedeki ciraklik - madde 43, Yasama Karari,
81/2015). Ug yillik bir mesleki yeterlilik (zorunlu egitime uymak igin de gecerlidir) veya
profesyonel bir derece edinmeyi amacglamaktadir. 15-25 vyaslart arasindaki gencleri
hedeflemektedir ve sirket igi egitim ve sirket disinda editim (sinif ici egitim) icermektedir.

Yeterlilik ve meslek derece igin giraklik s6zlesmesi, 1., 2. ve 3. yil icin 500 saat egitim ve 4. yil
icin 400 saat 6ngdrmektedir. Ote yandan, lise egitimine yénelik ciraklik dersi, 2. yil igin sinif igi
egitimin yillik stiresinin toplam saatlerinin % 70'ini ve 3.,4.ve 5.yillari igin %65.

CULINART projesinin amacina yénelik olarak, Yiksek Teknik Egitim ve Ogretim (HTET)
cirakliginin 6grenme programi - IFTS - asadidakilere ayrilmistir: is yerinde sirket ici egitim (420
saat) ve egitim kurumunda gerceklesen dis egitim 636 saat).

-500 saat okulda
-300 saat sirket ici egitimde

Yil boyunca kalan saatler, calisma saatleridir ve kesin rakamlar, yillik is sdzlesmesinin saat
hedefi (1600 hipotezinde) ile egitim saatleri (800) arasindaki farktan kaynaklanmaktadir.

5. Hiikiimet ve diger paydas gruplarin katilimi
5.1 Politika yapicilar ve mesleki egitim kurumlarinin rolii

Gunumuzde mesleki egitim,tretim sistemi igerisinde giderek daha stratejik bir rol
Ustlenmektedir. Bir yandan sirketler tarafindan ifade edilen ihtiyaglara cevap verir; Ote yandan,
isglicl piyasasina girmeleri igin beceri kazanmak isteyen genclerin ve sirekli glincellenen ve
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rekabetci olmak isteyen iscilerin isgici piyasasindan c¢ikmalarini 6nlemek icin gerekli ve
stratejik bir kosul olan egitim ihtiyaclarina cevap vermektedir.

Genel olarak, Mesleki Egitim ve Ogretim kurumlarinin rolii, gencleri kendi yollarini secmeye,
ayni zamanda yetiskinlere eslik etmeye; egditimde ancak hepsinden 6nemlisi yeni islere geciste,
genellikle istihdam krizi anlarinin bir sonucu olarak yénlendirmektir.Bununla birlikte, her birinin
tasidigi yetenekleri dederlendirmek igin islevsel olan yeterlilik, glincelleme ve yeniden yeterlilik,
uzmanlasma veya donudsim vyollarinin tanimlanmasi, ancak isglcu piyasasi ve profesyonel
ihtiyaclar bilgisine ciddi bicimde baglandigi takdirde etkili bir stirectir.

Egitim kurumlari, bir yandan editim yoluyla sahip olunan beceriler ile pazarin ihtiyag duydugu
beceriler arasindaki yiksek uyumsuzlugu, diger yandan da karsilasmayi tesvik etmek ve
arabuluculuk yapmak igin sirketlerde olan ginlik ytzelsmeleri belirleyici bir kaynak olarak
gorir. Kurumsal, ekonomik ve sosyal aktorler adiyla sinerji igcinde, piyasadaki isgicl talebi ve
arz talepleri arasindaki karlisanma ihtiyaglarina cevap vermekle kalmaz, ayni zamanda esneklik
ve uzlagsma saglanir.

5.2 Sosyal ortaklar ve diger paydaslarin rolii

Yiksek 6grenimde ve hayt boyu 6grenmedeki en blyik zorluk, insanlarin edindikleri niteliklerin
isglcl piyasasinda kendileri igin gergekten dederli olmasini saglamak ve boéylece isverenlerin
ihtiyac duyduklari becerilere sahip kisileri istihdam edebilmelerini saglamaktir. Bunu basarmak
icin ‘Sosyal boluimler’ ve ‘Mesleki egitim Kurumlari arasindaki isbirligi! gok daha yogun ve daha
saglam olmalidir.Bu iki diinyanin (editim ve isglicl piyasasi) aralarindaki engelleri asmasi ve
Ustesinden gelmesi ve insanlarin gercekten ihtiyac duydudu ve istedigi seyleri yalnizca ortak bir
yaklasimin getirebilecedini anlamasi gerekir. Daha esnek, duyarli bir egitim ve 6gretim sistemi
odgrenenler igin iyi, isverenler igin iyi, ekonomi igin iyi ve hizmet verdigi toplumlar igin iyi
olacaktir.Isglicii piyasasini dengelemeye yardimci olacak ve bireylerin ve isverenlerin ihtiyac
duyduklari becerileri edinmelerini saglayacaktir.

Bu hedefe ulasmada ilk aracglardan biri, gercek isglicli talebini temsil etmektir. Her zaman
olmasa da, isglicl piyasasinin yapisi acikca tanimlanmistir ve arastirilan profillerin anlasilmasi
taraflar arasinda yanls anlasilmaktadir. Bu bakimdan, isverenlerin cikarlarini temsil eden
kuruluglar daha fazla yer almali ve sonuglarin toplanmasinda ve editim sadlayicilara
aktarilmasinda etkili olmalidir.

6. Ulke uzmanlarina gére kilit unsurlar
6.1 Giiclui yanlar

Ozel okullarin varhgi, deneyimli dégretmenlerin ve profesyonel seflerin varhidi ve teknolojik
yenilikleri tecribe etme firsati icin cok 6nemlidir.

Geleneksel Urinlerden baslayarak, bolgeye bagh Grlnler ve gelenedin dederi ile ilgili yenilikler
igin farkindalik bilinci.

Ekonomik acidan bakildiginda, sektor blylyor ve dider sektorlerin tedarik zincirlerine ve
kullanilan hammadde tedarik zincirlerine de dahil oluyor.

6.2 Zayif yanlar

italya'da, meslek kuruluslari ¢ok vasifsiz. Bu okul tiirli, iyi bir akademik performansa sahip
olmayanlar tarafindan secilmektedir, bu nedenle, bu meslek igin 6nemli bir unsur olan kisisel
motivaston,oryantasyon asamasinda ve yonlendirme asamasinda bir dederlendirme ve segim
unsuru degildir.

Sektérdeki egitim kalitesi iyi dedil.Otelcilik okullari, 6égrencileri iyi bir sekilde ve teknik agidan
degil, bu rol igin gerekli olan yumusak beceriler acisindan hazirlamaktadir. Teknik konularin
egitmenleri istenilen dizeyde ve yeniliklere hazirlikli olmadiklari,6grettikleri konularda cok az
mesleki deneyime sahip olduklari igin de bir zayiflik vardir.



= Co-funded by the GO
i Erasmus+ Programme P L

of the European Union N

* % %

* o *

Sektorin egitim kurumlar, hazirhk sdrelerini, Grin kalitesini ve maliyet geri kazanimini
etkileyen teknolojiler tarafindan verilen gelismelerin gerisinde kalmaktadir.

Pratik bilesen vyetersiz.Stajlari ve stajlan diizenleyen Italyan mevzuati calisma saatleri
bakimindan fazlasiyla katidir ve restoratérler esneklige kapali bir calisma ydnetimine istekli
degildir.

Ayrica,sektorin editim ortalamasi daha ytksek bir AYC seviyesine, muhtemelen bir Universite
seviyesine de sahip olmalidir

7. Sonug ve kararlarin 6zeti

Mevcut Yemek Uretimi Isletmecisi is profili,Asci profiline atifta bulunur.Bélgeye 6zgii hammadde
kullanan yeni yemeklerin arastirilmasini icermez.

Bu arastirmanin en 6énemli bulgularindan biri,bdlgesel diizeyde,Sef profilinde (yildiz diizeyinde)
restoranda uzman calisan, yonetimsel yeterlilige sahip ve bolgeye 6zgi hammadde kullanarak
icat etme / arastirma kapasitesine sahip nitelikte bir yeterlilik bulunmamasidir.

Egitmenleri Gnli ascilardan olusan, mevcut ILERI SEVIYE MUTFAK okullari cok pahalidir ve
yalnizca Yemek Uretim Uzmani (AYC4) is profilinde var olan tek yeterlilikten s6z eder.O§renim
ciktilar, bu okullarin yildizli sefleri egittigi dusuntldigiunde, Teknisyen /Orta Dlizey Mudur
seviyesinden daha ylksek bir seviyeye yonlendirilmelidir.

Sektorin gelisimine cevap verebilecek ve belirlenen ihtiyac eksiklerini karsilayabilecek bir Sef-
Yonetici kalifikasyonunun hayata gegirilmesi icin iki olasilik 6ngérilmustir:

- Bolgesel otoritelere 5.ve 6.AYC seviyesi igin yeni CULINART yeterliliklerini tanitin.

- Emilia Romagna Bolge Otoritesi ile AYC 5 seviyesini amaclayan 2 yilik bir diploma
sonrasi CULINART Yeterlilik kapsaminin kabul edilme olasiligini degerlendirin.

Kaynakar:

Universita di Parma, Dipartimento di Scienze degli alimenti

Assessore all’Agricoltura Regione Emilia-Romagna

Associazione Chef to Chef

Fondazione FICO

Stakeholders partecipanti: 10 Chef stellati; 20 studenti; cuochi e ristoratori 19

https://cesie.org/en/work-based-learning-benefits-wbl/

https://thefoodpeople.co.uk/uploads/stripe/payment-
pages/files/1563ddcfa76587eal14a642562622d57c.pdf
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1. Giris
1.1 Ulusal mesleki egitim sistemi hakkinda bazi bilgiler

Portekiz mesleki egitim sistemi son 2 yilda o©nemli Olgide degismistir.Sistem daha
olgunlagsmakta ve kiiresel olarak is piyasasi dinyasina yaklasmaktadir. Mesleki Egitim ve
Ogretim sistemi, yasam boyu 6drenme ilkelerine dayanmaktadir ve yetiskinlere ve genclere
6zel kurslar icermektedir.

Portekiz'de Mesleki Egitim ve Ogretim (MEO) Egitim Bakanli§i (genel yliksekdégretimden
sorumlu degdildir) ve Calisma, Dayanisma ve Sosyal Glvenlik Bakanhgi (mesleki egitimin devam
etmesinden sorumludur) sorumlulugundadir. Yiksek Ogrenim, Bilim, Teknoloji ve Yiiksek
Ogrenim Bakanhgi'nin sorumlulugundadir. Son olarak, yetiskin egitimi ve 6gretimi, Milli Egitim
Bakanhdi ve Bilim Bakanhdi'nin ortak sorumlulugudur.

Devlet okulu adi, tim egitim seviyelerini sunan okullardan olusan okul kiimelerinde
duzenlenmistir (okul 6ncesi egitimden ortadgretime kadar).

Ulusal Yeterlilik Sistemi (UYC), mesleki egitim ve istihdam makamlarinin hayata gegcirdigi tek
bir sistemde yeniden dizenlenmistir.

Mesleki egitim ve 6gretim farkh dizeylerde mimkindar:

a) daha dislk, lise dizeyinde, tam temel editim donglsi olan ve erken ayrilma riski
tasiyan +15 yas arasindaki gencleri hedef alan, okul temelli, mesleki editim programlari
(CEF, ISCED-P 254; EQF 2);

b) Lise dizeyinde, tim programlar cift sertifikasyona yol acar (orta 6gretim sertifikasi ve
mesleki egitim yeterliligi),ylksek 6gretim dahil daha ileri calismalarin istihdamina yol
acar (ISCED-P 354, EQF 4)

c) Ortadgretim sonrasi diizeyde, Mesleki Egitim programlari,genel editimi, bilimi ve
teknolojik egitimi Is Temelli Ogrenme (PBL) ile birlestirir (CET, ISCED-P 454; EQF 5).
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Yetiskin egitimi ve o6gretimi g6z onilne alindidinda, editim ve 6gretimlerini ve bireyin istihdam
edilebilirligini gelistirmek amaciyla yetiskinler icin tasarlanmis QUALIFICA Programi da vardir.
Bu program, egitim ve 6gretim segeneklerinin yani sira yetiskin yeterliligini ve kapsamli bir
saglayicilar agini destekleyen bir dizi araci igeren bir yeterlilik stratejisine dayanmaktadir.

2017 yilinda, Bilgi ve Yonetim'e kayith olduklar sirece, Ulusal Nitelikler Katalogu (CNQ) ve
diger sertifikali egitim kurslarindaki yeterliliklere kredi puan tayinine izin veren bir Mesleki
Egitim ve Ogretim Ulusal Kredi Sistemi uygulanmistir. Egitim ve Ogretim Hizmeti Sunumu
(SIGO). Bu sistem Avrupa Mesleki EJitim ve Ogretim Kredi Sisteminin (ECVET) prensiplerini
igerir.

Ortaogretim

Lise egitimi, 6grencilere mesleki ilgi alanlarini karsilama, zorunlu okulu tamamlama ve is
piyasasina girme ve / veya yliksek 6gretim dizeyinde calismalarini sirdlirme imkani veren
yollar sunar.

Lisede egitimi sunlari igerir:

- bilim-beseri bilimler dersleri

- Mesleki dersler;

- Uzmanlasmis sanatsal dersler;
- Programa 0zel kurslar;
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- Zorunlu eéit_ime son vermek ve o6grencilerin isglict piyasasina erismelerine yardimci
olmak icin Ikili Sertifika kurslari, Egitim ve Odgretim Kurslar (Cursos de Educacao
Formacgdo - CEF) olarak belirlenmistir.

CEF ( Egitim ve Ogretim Kurslar) kurslari, zorunlu egitimi, esnek bir sekilde uyarlanmis bir
kursla tamamlama, 6grencilerin ilgisini ceken, daha ileri galismalara devam etme veya calisma
yasami icin nitelendirmek icin 6zel bir egitim alma firsatidir.

TUm bu kurslar, bilgi ve beceri kazanmaya, sertifika ve 12. Sinif diplomalarina ve Cift Sertifika
kurslarinda 4. seviye mesleki yeterlilik kazanmalarina olanak saglar.

Ortadgretim Sonrasi Yiiksekogretim Disi Egitim
Ortadgretim Sonrasi Egitim Disi EGitimin amaclarindan biri, 6zel teknolojik dersleri genisletmek
ve Ust dizey egitim vermektir.

Uzmanlasmis Teknolojik Kurslar (Cursos de Especializacao Tecnolégica - CET), farkli teknolojik
alanlarda 6zel bir egitim yolu sunar. Bunlar, stajyerlerin yiksek 6grenimdeki ileri calismalarinin
isglicl piyasasina girmesine yardimci olmaldir. Bu seviye 6grencinin sectigi yiksek 6grenim
dersinde kredi verebilir. Seviye-5 mesleki yeterlilik seviyesi kazanilmasini saglar.

Bu CET'in olusturulmasi ve uygulanmasi, Ortadgretim Sonrasi Teknolojik Egitim Teknik
Komisyonu'na danisildiktan sonra, egitim kurumunun teklifine bagh olarak yetkili bakanhgin
sorumlulugundadir.

Bu kurslar su kiiler icin :
- 18 yas ustl kimseler;
- Ortadgretim ya da dengi bir okulu bitirenler;
- 4.seviye UYC sahipleri;
- 10 ve 11.sinifi gegen ancak 12.sinifi henldz bitirmemis kimseler;
- Teknolojik bir uzmanlik sertifikasi veya daha ylksek bir egitim derecesi veya
sertifikasina sahip olan ve yeniden egitilmek isteyen bireyler.

Sdre normal olarak 1 ila 1,5 yil arasinda olup, 60 ila 90 kredi (AKTS) arasindadir. Genel ve
bilimsel egitim ve teknolojik editim bilesenleri 840 ile 1.020 saat arasinda slrer.Is temelli
egitim 360 ila 720 saat arasinda surebilir.

Bu dizeyde calisabilecek kurumlar;

- Ogzel,devlet ve kooperatif okullari;

- Istihdam ve mesleki editim enstitlisiinin mesleki egitim merkezleri (IEFP, IP);

- Dider akredite mesleki egitim kurumlar (Ekonomi Bakanhgi binyesindeki teknik okullar
gibi).

Kararname uyarinca,18.03.2014-43/2014 tarihili,ylksek 0Ogretimde akademik dereceleri
(mesleki ve teknik yliksek 6gretim kurslari - CTeSP) sunmayan kisa bir calisma dongisu
olusturulmustur ve 2014/2015 akademik vyilinda,CET kademeli olarak Ylksekdgretim
kurumlarindan gikartilmistir.
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2. Bir Asci/Sef icin beceri gereksinimleri

2.1 Egitim Sistemi

QUALIFICATION LEVEL NQF LEVEL EQF ECVET Points TYPOLOGY
Cook Level 2 Level 2 134,25 Adults / Modular Formation
Floor Employee Level 2 Level 2 136,50 Adults / Modular Formation
Restaurant Employee / Bar Level 2 Level 2 138,75 Adults / Modular Formation
Hotel Maintenance Operator Level 2 Level 2 143,25 Adults / Modular Formation
Hotel Receptionist Level 4 Level 4 191,25 Adults / Modular Formation / Apprenticeship Courses / Professional Course
Cooking / Pastry Technician Level 4 Level 4 198 Adults / Modular Formation / Apprenticeship Courses / Professional Course
Pastry / Bakery Technician Level 4 Level 4 189 Adults / Modular Formation / Apprenticeship Courses / Professional Course
Restaurant / Bar Technician Level 4 Level 4 193 Adults / Modular Formation / Apprenticeship Courses / Professional Course
Technical Specialist in Food and Caterin
P g Level 5 Level 5 106,5 Technological Specialization Course (CET)
Management
Technical Specialist in Kitchen M tand
echnical speciafistin &l c‘en anagement an Level 5 Level 5 106,5 Technological Specialization Course (CET)
Production
Technical Specialist in Pastry Management and . L
. Level 5 Level 5 106,2 Technological Specialization Course (CET)
Production
Technical Specialist in Hospitaly and
P . pitaly Level 5 Level 5 102 Technological Specialization Course (CET)
Accommodation Management

Kaynak : Presentation_PORTUGAL_P7+P9.ppt
YETERLILIK: ASCI (UYC SEVIYE 2)
GENEL ACIKLAMA: Kaliteli hizmet ve musteri memnuniyetini saglamak igin otel birimlerine
entegre edilmis olsun veya olmasin, Uretim birimlerinde, yiyecek icecek isletmelerinde ve
yiyecek iceceklerinde hijyen ve glvenlik standartlarina uymak, dizenlemek, hazirlamak,
pisirmek ve paketlemek.
YETERLILIK: RESTORAN / BAR CALISANI (UYC SEVIYE 2)
GENEL ACIKLAMA: Servis hizmetini aksakliga mahal vermeden, ekibin diger Uyeleri ile isbirligi
icinde, otel birimlerine entegre edilmis olsun olmasin, yemek ve icecek isletmelerinde, hijyen
ve glvenlik standartlarina uyarak restoran/bar hizmetini organize etmek, hazirlamak ve
yuritmek. kalite ve misteri memnuniyeti.

YETERLILIK: RESTORAN UZMANI/ BAR (UYGC SEVIYE 4)

GENEL ACIKLAMA: Kaliteli hizmet ve miuisteri memnuniyetini saglamak amaciyla, otel
birimlerine entegre edilmis olsun olmasin, yemek ve icecek isletmelerinde hijyen ve glvenligi
dikkate alarak restoran ve bar hizmetini planlamak, koordine etmek ve uygulamak.

YETERLILIK: FIRINCILIK UZMANI/ PASTACILIK (UYG SEVIYE 4)

GENEL TANIM: Hijyen ve glvenlik standartlarina saygili, Utretim birimlerinde veya otel ve
yiyecek icecek birimlerinde otel Unitelerine entegre edilmis veya entegre edilmemis pisirme /
firlncihik Gretim faaliyetlerini planlamak, koordine etmek ve yirttmek.

YETERLILIK: PISIRME UZMANI/ PASTACILIK (UYGC SEVIYE 4)

GENEL ACIKLAMA: Kaliteli hizmet ve musteri memnuniyetini saglamak icin otel birimlerine
entegre edilmis veya edilmemis yemek ve icecek isletmelerinde, hijyen ve guvenlik
standartlarina saygi gostererek mutfak ve pastacilik faaliyetlerini planlamak, koordine etmek
ve uygulamak.
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PORTEKIZDE TURiZM OKULLARI

Portekiz'deki Turizm Okullari, piyasanin ihtiyaglarina uyarlanmis mifredat programlarina
sahiptir. Bu derslerin, 6grencilerinin pazara hizli bir sekilde yerlestirmelerini saglayacak saglam
bir teknik hazirlik ile donatilmasi planlanmaktadir.

Kurslar, 6grencilerin hizl istihdam edilebilirligine biylik énem vermekte ve ayrica kendi islerini
kurmak ya da Universite diplomasina ulasmak isteyenler igin hazirlik yapmaktadir. Dersleri
alabilmek icin 6grenciler 2, 3 veya 4 seviyesine sahip olabilirler.

Turizm Otelcilik Okulu - Algarve

Turizm Otelcilik Okulu - Lamego

Turizm Otelcilik Okulu- Lisboa

Turizm Otelcilik Okulu - Porto

Turizm Otelcilik Okulu - Viana do Castelo

Turizm Otelcilik Okulu - Coimbra

Turizm Otelcilik Okulu - Estoril

Turizm Otelcilik Okulu — Portalegre

Turizm Otelcilik Okulu - Setubal

Turizm Otelcilik Okulu - Vila Real de Santo Antdnio

2018 yilinda, Okul Kuruluslarinin Genel Yénlendirmesi (DGESTE - https://www.dgeste.mec.pt)
ile ilgili olarak, Mesleki kurs kapsaminda,Porto bdlgesinde mutfak sanatlari derslerine baslayan
28 okul bulunmaktadir:

23 kurs - Restoran/bar uzmani

17 kurs — Pisirme/patacilik uzmani

2.2 Isverenlere gore egitim ve yeterlilik ihtyiacglari

- Ascl / Sef pozisyonuna icin %57 katilimci, pozisyonun yeterince vasifli isgiler tarafindan
icra edildigi, ancak kalifiye Asci / Sef kithdi oldugu sonucuna varmistir.

- Istihdam edilebilirlik acisindan,0dak Gruplarindaki catering katiimcilarinin% 65'ine
gore, sef adaylari yeterliliklerinin pratik testlerine dayanarak secilmektedir.

- Mutfak sefi egitiminin slresi hakkinda,%47'si is baglaminda (staj) birkag yil 6grenmeyi
ve bir ortaokulda (3 - 4 yil) tam zamanli egditimin ideal oldudunu ve %22'sinin bu
konuda uzmanlasmis olan kisa bir sireyi isaret ettdi disunilmektedir. Kurslar (birkag
aya kadar) ideal egitim modelidir.

- Ankete katilanlarin% 57'si (belirli restoran yoneticileri grubunda% 64), "Asci" pozisyonu
icin en uygun editim ve 6gretimin Mutfak alaninda Mesleki Egitim oldugunu, ardindan%
17'sinin Ikincil oldugunu anlayabildigini biliyor Turizmde Egitim (Asci seviyesi dahil) ve
daha duslk bir oranda ylksekdgretim seviyesi.

- Katilimcilarin%47'si mutfak sanatlari meslekleri igin is gereksinimlerinin kismen mevcut
niteliklere uygun oldugunu ve %39'u mevcut niteliklere tamamen uygun oldugunu
diastntyor.

- Is verenler sunlari acikca ortaya koyabilen insanlar ariyor;
o mesleki tecriibe/yeterlilik/bilgi

tutku

sorumluluk

gayret

yaraticihk

hedef odakli calisma

O O O O O
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2.3 Sonuglar:Belli becerileri egitmek ya da tiim is rollerini egitmek

Oldukca o6nemli olan, go6risilen girisimcilerin %91'inin,calisanlarin baska tlr profesyonel
becerilere sahip olmalarinin (yemek pisirme disinda) Gst diizey mutfaklarla basa cikabilmek igin
cok 6nemli oldugunu distnmeleridir. Asadidakileri tam olarak yapabilen profesyonellere sahip
olmak igin bunlar saglanmalidir:Tam olarak yeterli kapasitede profesyonellere sahip olmak igin
su Ozellikler saglanmalidir;

- Hedeflere ulasin

- Daha ytlksek bir verimlilik dlizeyine ulasin ve strdirin

- Degisimlere ayak uydurun,

- Slrekli 6grenmenin 6grenme becerileri ve zorluklari,

- Yumusak becerileri gelistirin,

- Yenilikleri entegre edin,

- Tutarh / surdirlebilir kar elde edin.

3. Mutfak sanatlarind meslekler
3.1 Mutfak sanatlarinda meslekler ve meslek standartlari

Yapilandiriimis ve dizenlenmis Portekiz Meslek Siniflandirmasi (CPP), meslekler icin gozlem,
analiz, seri konsolidasyon, uluslararasi karsilastirilabilirlik ve istatistiksel teknik koordinasyon
acisindan istatistikler igin temel bir aragtir. Her ne kadar CPP temel olarak istatistiksel amaclar
icin olsa da, mesleki profillerin tanimlanmasi, mesleklerin dizenlenmesi ve akreditasyonu gibi
diger alanlardaki uygulamalar igin de genis 6lgide kullanilmaktadir. Bu yayina goére, mutfak ve
catering alaniyla ilgili mevcut meslekleri tanimlayabiliriz, 6rnegin:

1412 Restoran yoneticisi/midiirii (restoran ve benzerleri)
1412.0
Restoran yoneticisi/muduri pozisyonu icin goérev ve sorumluluklar séyle toplayabiliriz:

e Menlyl, Sef ve Ascl ile isbirlidi icinde planlar,

e Stok seviyelerinin ve dnemli islemlerin kaydini tutar,

¢ Yemek mekanlari,mutfak ve gida deposunun hijyen kurallarina uymasini ve kusursuz,
temiz, islevsel ve hos bir gériinime sahip olmasini sagdlar,

e Yemek ve servis konusundaki memnuniyet diizeyini dederlendirmek igin musterilerle
konusur,

e Calisma programlarini segip uygular, restoran galisanlari/garson ve mutfak personelini
yetkilendirir ve denetler,

e Mevcut kaynaklar ile ilerler, misterilere ulasin ve isteklerinin karsilanmasina yardimci
olur,

e Misteriler ve tedarikgiler ile anlasmalar yapar

e Hijyen, Sadlik ve Is Guvenlidi kurallarinin yerine getirilmesini saglar.

Bir kafe, restoran veya yemek tedarikgisi kurulusun (yemek hizmeti) midirini kapsar.

3434 Mutfak sefi
3434.0
Ozetle mutfak sefinin gérev ve sorumluluklari :

e Yemek tarifleri ve mentleri planlar ve gelistirir, maliyetleri hesaplar, yiyecek satin alir,
tabaklarin kalitesini hazirlik ve sunum asamalarinda izler.

e Yemek hazirlama talimatlarini yoéneticiler, diyetisyenler, mutfak personeli ve garsonlarla
tartisir.
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e Talimatlar verir, yemeklerin hazirlanmasinda, konfeksiyonunda ve sunumunda yer alan
firincilarin ve diger calisanlarin faaliyetlerini denetler ve kontrol eder.
e Belirtilen kurallara uygun olmasini saglamak igin sarf malzemelerini, ekipmanlari ve
calisma alanlarini inceler.
e Ozel ve karmasik yemekler hazirlar, baharatlar ve pisirir.
e Hijyen ve gida glvenligi kurallarini agiklar ve uygular.
Kafeteryadan sorumlu kisiyi kapsar.

512 Ascl

5120

5120.0

Ozellikle ascl pozisyonu igin su goérev ve sorumluluklar kapsar:

e Yemek tariflerini esas alarak veya mutfak sefinin talimati altinda, otellerde,
restoranlarda veya diger yerlerde yemekleri planlar, hazirlar ve pisirir.

e Mutfak yardimcisi / asistaninin galismalarini planlar ve koordine eder.

e Yiyeceklerin kalitesini dogrular.

e Finnlarin, 1zgaralarin ve diger mutfak ekipmanlarinin sicakligini diizenleyin.

e Mutfak ve ekipmanin temizligini, hijyen ve givenlik kurallarini yerine getirmek igin
inceleyin ve uygulayin.
Yari pisirilmis 6gin hazirlayicilari igerir.

5131 Servis elemanlari/Garsonlar
5131.0
Ozellikle garson pozisyonu igin su gérev ve sorumluluklar kapsar:

e Havlulari, tabaklari, peceteleri, bardaklari ve catal bicak takimlarini yerlestirerek
masalari tamamlar.

Musterileri karsilayarak mevcut icecek ve yiyecek mentlerini takdim eder.

Yiyecek ve icecek segimi konusunda 6neride bulunur.

Misterinin tercihini not eder ve mutfada veya bara iletir.

Yemek ve icecekler servis eder, masalari temizler, mutfaga bulasik ve gatal bicak takimi
getirir/boslari toplar.

e Mevcut hesaplar, ddemeleri alir ve satis terminalleri ve yazar kasalar ile calisir.

Posta sorumlusu ve saraplar konusunda uzmanlasmis Profesyoneller igerir.

5132 Garson (Barmen)
5132.0
Ozellikle barmen pozisyonu igin su gérev ve sorumluluklar kapsar:

e Masalarda ya da bar bankosu Uzerinde verilen misafir siparislerini kaydeder.
e Barda alkolll ve alkolsiiz icecekler hazirlar.

e Servis ekipmanlari,sevis alanlari ve kullanilmis bardaklar temizler.

o Odemeleri alir ve nakit girdi kayitlarini tutar.

e Tedarik tamamlama islerine destek verir. (icecek,bardaklar vb.)

e Alkolll satiglar igin misafirlerin yas kontrollind yapar.
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Asiri alkol tiketiminden kaynakli sorunlarin éniine gecebilmek icin tedbirler alir.
Kokteyl ve diger icecekleri hazirlamak igin malzemeleri karistirir.

Bar nisterilerine ufak atistirmaliklar servis eder.

9411 Fast Food Hazirlayicilan
9411.0
Ozellikle Fast Food Hazirlayicl pozisyonu igin su gorev ve sorumluluklar kapsar:

Kolay ve 6nceden pisirilmis Grinler ve icecekleri hazirlar.(sandvig,pizza,salata vb.)
Yiyecek ve icecekleri yikar, keser,6lcer ve karistirir.

Onceden hazirlanmis yiyecekleri isitir.

Pisirme kap kagaklari ve pisirme alanlarini temizler.

Siparisleri kaydeder ve yiyecek-icecekleri sunar.

Calisma alanlarini sadlik, giavenlik ve saglik standartlara uygun tutar.

Hazir yemeklerin kalite gereksinimlerini karsiladigina emin olur.

9412 Mutfak yardimcilari/komileri
9412.0
Mutfak yardimcilari/komileri pozisyonu icin su gérev ve sorumluluklan kapsar:

Talimatlara uygun olarak,yiyeceklerin yikanmasi,kesilmesi ve temizlenmesi.
Tabak stslemelerinin hazirlanmasi.

Mutfak,yemek ve hazirlik alanlarinin temizligi.

Catal-bigak,canak ¢émlek ve bardaklar yikar,temizler.

Paketleri agma, kontrol etme ve saklamak (refrigerators, cabinets, etc.).

Komi statisinid kapsar.

3.2 Ulusal seviyede mutfak sanatlarindaki egilimler

Trendler bir sekilde gurme mutfak, organik tarim Urlnlerinin kullanimi ve saglkli gidalar tesvik

etmek gibi diger Avrupa ve dlinya capinda da var olan sosyal talepleri takip ediyor.
Bunlarla ilgili olarak, bazi endiseler ve dilekler / istekler de s6z konusu:

Yerel Kaynakhi Malzemeler

Yoresel yemekler daha taze ve daha surdirilebilir (“Sifir kilometre” kavrami) ve vicdanh

yemek sahiplerine yiyecek kaynaklarini ilk elden kontrol etme firsati verir.

Vejeteryan-Vegan Secenegi

Cok yonlu bitki ve tahillar, yillardir yemyesil déngdtler icinde civil civildi ve bu durum yakin
zamanda ve hicbir zaman dedismeyecek gibi goérinlyor. Daha fazla tlketici, herhangi bir
hayvanin aci cekmesine neden olmayan malzemeleri takip ederken, etsiz menl secenekleri

gittikce daha pratik hale geliyor.
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Ayrica, bitki bazh 6dilnlerin hazirlanmasi her zaman daha ucuzdur ve her tirli yiyecek
servisinde ve lokasyonda veganlari ve vejeteryanlari dikkate alacak meniler barindirmak
onemlidir.

Saghkli Cocuk Meniileri

Cocuklarda obezite; cocuk doktorlari, beslenme uzmanlar, editimciler ve milletvekilleri
arasinda uzun zamandir tartisilan sicak bir konu olmustur. Bu nedenle, bircok asci,sorunun
degil, ¢6zimn bir pargasi olma gabalarini arttirmakta ve zincir restoranlar daha saghkli cocuk
secenekleri igin ebeveyn talebine cevap vermektedir.

3.3 Yeni meslekler eklemek

Ginimizde toplumun karsilasti§i zorluklardan biri dogrudan dijital beceriler, BIT sistemleri ve
siireclerin otomasyonu ile ilgilidir. Aslinda, Cedefop'un Avrupa Becerileri ve Isleri arastirmasi,
AB yetiskin calisanlarinin yaklasik%43'iiniin is makineleri ve BIT sistemlerinin tanitiimasi gibi
yeni teknolojilere asina oldugunu ve her 10 Avrupa Birligi calisanindan yaklasik 7 tanesinin en
az ilmli dijital becerilere sahip olmasi gerekliligini ortaya koymustur.

Avrupa Birligi isglicii piyasalarinda is kaybi riski de dahil olmak Uzere potansiyel bozulma
nedeniyle piyasalarin dijitallesmesi,nesnelerin interneti, robotik ve yapay zeka gibi “olaylarin”
hizli evrimi konusunda endiseler var.

Ancak teknolojik ilerleme, bagimsiz veya cevrimici platform,isgicline artan bir given, artan
beklenti gelistirme ve eslestirme yetenekleri ve blyuk veri ve algoritmik karar verme ile
gelistirilmis teshis dahil olmak (zere ¢odu is ve is modelinde belirgin donisim icin firsatlar
sunuyor.

Bu nedenle, olasi gelismeler ve yeni meslekler hakkinda bazi olasi aciklamalar bulunmaktadir:
- Sefler ve yemekler arasindaki bagi gticlendirmek (diinaydaki el ve karadan sofraya
konseptleri)
- Dogrudan Urtnler (*Grtn danismani”) kalttra (“gastronomi tarihgisi”) veya ICT (*3D
gida yazicisi” veya “Al programcilan”) ile ilgili yeni meslekler.

4. Is temelli Yiiksek Ogrenim ve Hayat Boyu Ogrenmede karsilasilan zorluklar

Genel olarak, ancak ne yazik ki, toplum Mesleki Egitim ve Ogretimi ikinci bir secenek olarak
gérmektedir (“baska hicbir sey ise yaramazsa...” ve ayrica ortadgretim seviyesindeki geleneksel
Mesleki EgJitim ve Ogretim Okulu (AYG3-4) dnemli bir baski altindadir (katihm disiste gibi
gorindyor).
Ancak, mesleki yonelimli editim ve 6dgretim yayginlasmakta ve geleneksel mesleki egitim,
sektor disindaki kurumlar tarafindan giderek daha fazla verilmektedir:

e Daha yliksek seviyelerde (AYC 5 ve Ustl)

e Ozel sektér kuruluslar ve sirketleri ile sektérlerde ve ulusal ve uluslararasi diizeyde

Is odakh yiksek dgretim ve hayat boyu 8§renme bazi zorluklarla miicadele etmek zorunda
kalacak;
e Geng nifusun azalmasi

e Talep olunan becerileri saglamak igin talebi karsilama becerisini gelistirme
e Teknolojik dedisimin hizi, yeni becerilerin / yeni mesleki standartlarin ortaya gikmasina cevap
vermede,beceri sistemlerinin esnek olmasi gerektidi anlamina gelir.

e Teknolojik degisim,saglayicilar Gzerinde blylk bir baski olusturuyor.
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e Finansal konular (bazilan siniftaki 6grenci sayisina bagl).
Ote yandan, bu editimi (seviye 4) okul kiimelerine dahil ederek mesleki editimi iyilestirme

amacli ulusal politika, 6grencilere yerel cevap veren ve mesleki egitim ile ilgili imaji gliclendiren
daha buyik bir egitim teklifi olusturulmasina izin vermektedir.

1990 éncesi mesleki egitim ve giiniimiiz mesleki egitiminin karsilastirmasi
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Kaynak: Changing nature and role of VET
Diger ilgili algilar:
- Portekiz egitim ve 6gretim sisteminde, Yliksekogretim kurumlan (HEI) yiksek dizeyde
ozerklige sahiptir.
- Egitim sisteminin esnekliginin 6énemi hakkinda kiresel bir algi ve okul modelinin asiri
agirhdina bir alternatif var.

Muhtemelen diger Avrupa bolgeleri ve Ulkeleri icin de yaygin olan, dikkat edilmesi gereken bazi
acik kurallar veya yonergeler vardir. Soyle agiklanabilir:

- Demografik gelismeler, yasam boyu 6grenmeye yodnelik olarak sistemlerin yeniden
yénlendirilmesini gerektirecek ve baslangic ile devam eden Mesleki EJitim ve Ogretim
arasindaki farklar potansiyel olarak daha fazla bulaniklastiracaktir. Sistemlerin yeniden
yapilandiriimasi,mesleki egitim programlarinin ve niteliklerinin igeriginin ve profilinin
yeniden incelenmesini de gerektirebilir; 6rnedin, genel ve enine beceri ve yeterliliklere
daha fazla alan vererek.

- CGirakhk tipi egitim,mesleki egitimin gelecedi igin giderek daha fazla Onem
kazanmaktadir. Ciraklik(ve genel olarak ise Dayali Orenme) egitimi, isgiicii piyasasinin
ihtiyaclarina baglamak igin etkili bir ara¢ olarak goérilmektedir. Bu 6grenme formati
ayrica, teorik bilginin somut durumlara uygulandidi isglcl piyasasi ile ilgili yeterliliklerin
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gelistiriimesi icin de gerekli gérilmektedir.is temelli dégrenmenin yliksekégretimde
kullanimini artirmak, bu yaklasimin daha da glglendiriimesini saglayabilir.

Endustri/isverenlerin mesleki egitime katiimini arttirma c¢abalarini  yogunlastirin;
boylece 6grenciler en son teknolojilere erisebilirler (6rnegin, meslek okullarinda
genellikle maliyetleri nedeniyle bulunmayanlara).

Ortadgretim sonrasi ve yliksek 6gretim seviyelerinde mesleki egitim ve 6gretim sistemi
daha genis bir alana yayillmaktadir ve bu durum lise mesleki editim adaylarinin daha
ylksek seviyelerde (mesleki editim akisi icinde veya disinda) egitime devam etmelerini
mimkin kilmaktadir.

Kismen, yeterlilik odakli sistemlere olan kaymanin bir yansimasi olarak, endistri ile
mesleki egitim sistemi arasindaki diyalogun yetkinliklerin ve mifredatin belirlenmesinde
yeniden yapilandinldigini gézlemliyoruz. Bu bazen isverenlerin mesleki egitim icerigi
konusunda daha fazla s6z almalrina da yansimaktadir.

Yeterlilik cergevelerinin son on yilda uygulamaya konulmasi,mesleki egitim dahil olmak tzere
ylksek seviyelerde mesleki egitimin gortnarliguna arttirmistir (AYC 5-8 seviyeleri).

5. Hiikiimetler ve diger paydaslarin katilimi

5.1 Politika yapicilar ve mesleki egitim kurumlarinin rolii

Yerel sirketler ile editim kurumlar ve devletin yetkili egditim organizmalari arasindaki
iliskiyi guglendirmek gerektigi kabul edilmektedir.

Egitim sisteminin esnekligi hakkinda kiiresel bir algi ve okul modelinin asiri agirligi ile bir
alternatif var.

Cevrimigi egitim kaynaklarinin ve uzaktan editimin mobilizasyonu lehine, ayni zamanda
agir acik cevrimici derslerin (MOOC) varhd ile binom egitim merkezinin zararina,
6grenme alanlarini ve tdrlerini gesitlendirme arzusu var.e-learning, ERASMUS +
programi, sanatsal konutlar vb.

Iyi sonuclar veren Mesleki Egitim Okullarinin stratejileri, entegre bir yaklasima, i¢ ve dis
kaynaklarin harekete geciriimesine ve kullanilmasina, 6grenciler, okullar ve aileler
arasinda yakin bir derecede iliski olusturma konusunda slirekli caba ve kisisel gelisimi
ve okula gitme zevkini destekleyen sosyo-duygusal becerilerin gelistiriimesi
gerkmektedir.

5.2 Sosyal ortaklar ve diger paydaslarin rolii

Yerel ve bolgesel paydaslar, mesleki egilimlerin ve ihtiyaglarin belirlenmesi igin gok
onemlidir.

Sosyal ve mesleki dedisimler karsisinda, egitimde mesledin ilerleyisine iliskin belirsizlik
ve beklenti boyutunu tanimlamak, ayni zamanda egitimi her stajyerin yasaminin
Oncelikli konularyla iliskilendirmek énemlidir.
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6. Ulke uzmanlarina gore kilit konular

6.1 Giiglii Yanlar

Mutfak sanatlari/mutfak meslekleri alaninda, gergek ihtiyaglara cevap veren ve bu 0Ozel
egitime sahip teknisyenlerin olusumuna iyi uyarlanmis olarak kabul edilebilecek hali
hazirda iyi bir egitim sistemi mecvuttur.(ANQEP tarafindan onaylanmistir);

Odak Gruplarina katilanlar, sefin mesledi icin nitelikler sunan mesleki egitim ve 6gretim
programlarinin varhidini kabul eder (orta ve ylksek egitim igin% 52 ve orta 6gretim
iGin% 43).

Mutfak sanatlarinda profesyonellerin ylksek istihdam edilebilirlik oranlarn ve
egitimlerinde ylksek pratik unsurlar.

6.2 Zayif Yanlar

Portekiz, tim ortadgretim okullarinda veya 6zel egitim merkezlerinde/okullarinda yeni
egitim kurslarinin acilmasi veya 0Odgrencilerin genel olarak azalmasi nedeniyle,her tir
egitim kurulusunda 6nemli miktarda stajyer ve 6grenci kaybiyla karsi karsiyadir;

Bazi editim kuruluslari, bu cercevede (mutfak sanatlar) yeni yerel egitim tekliflerinin
olusturulmasini zorunlu gérmemektedir.

7. Karar ve sonuglarin 6zeti

Portekiz egitim sistemi, okul dncesi, temel ve ortadgretim okullarinin pedagojik diizeyde
bir miktar 6zerklige sahip olmasina ragmen, organizasyon ve finansman agisindan ok
merkezidir.

Daha blyuk editim igerikleri yerine, daha fazla sayida editim deneyimine sahip olmanin
6nemi kabul edilmektedir.

Daha sonra farkl bir teklifi temsil edebilecek endojen kaynaklara dayali egitim yollarina
ve faaliyetlerine yatirirm yapilmahdir.

Bu endojen drdnlerin kdkeni,iyilestiriimesi ve donusimi hakkinda daha genis ve derin
bir bilgi sahibi olun.

Tutku, tutum, Ozglven, ilerleme duygusu ve ortak sorumluluk gibi dederlerin 6nemi
hususunda kursiyerlerin ilgisi ve katilimi dnemlidir.

Bu,ayni zamanda, farkl egitim aktorleri / rolleri arasindaki net ayrim ile ilgilidir:
egitmenler, kolaylastiricilar ve sunum yapanlar / animatorler.

Mutfak sanatlarinda mesleki egitim kosullar ile sektérdeki sirketlerin ihtiyag duyduklar
beceriler arasindaki bosluk ile ilgili olarak, Odak Grup katilimcilarinin% 42'si, 6zellikle
belirli becerilerle (% 54) eksiklikler oldugunu (% 38)i ise mesleki bir endisenin so6z
konusu oldugunu distinmektedir.

Kaynaklar:

ANQEP - Agéncia Nacional para a Qualificacdo e o Ensino Profissional

(http: //www.angep.gov.pt/default.aspx)

Catdlogo Nacional de Qualificagdes. http://www.catalogo.angep.gov.pt/

Cedefop - Centro Europeu de Desenvolvimento de Formagdo Profissional - Vocational
education and training in Portugal. http://www.cedefop.europa.eu/files/5177 en.pdf
Cedefop - Centro Europeu de Desenvolvimento de Formagao Profissional - Digitalisation
and the future of work. http://www.cedefop.europa.eu/pt/events-and-
projects/projects/digitalisation-and-future-work

Cedefop — Centro Europeu de Desenvolvimento de Formagdo Profissional - The changing
role and nature of VET in Europe.
http://www.cedefop.europa.eu/files/changing role of vet apouliou.pdf
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http://www.anqep.gov.pt/default.aspx
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/
http://www.cedefop.europa.eu/files/5177_en.pdf
http://www.cedefop.europa.eu/pt/events-and-projects/projects/digitalisation-and-future-work
http://www.cedefop.europa.eu/pt/events-and-projects/projects/digitalisation-and-future-work
http://www.cedefop.europa.eu/files/changing_role_of_vet_apouliou.pdf
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Cedefop - Centro Europeu de Desenvolvimento de Formacao Profissional - The changing
nature and role of European vocational education and training (VET) - common
challenges and their responses.
http://www.cedefop.europa.eu/files/the changing nature and role of european vet c
ommon_challenges and their responses - acvt note december 2017 0.pdf
Classificagao Portuguesa das Profissdes: 2010
https://www.ine.pt/ngt server/attachfileu.jsp?look parentBoui=107962055&att display
=n&att download=y

DGERT - Diregcdo-Geral do Emprego e das Relagdbes de Trabalho
(https: //www.dgert.gov.pt/)

DGESTE - Diregao-Geral dos Estabelecimentos Escolares (https://www.dgeste.mec.pt/)
Instituto do Emprego e Formacao Profissional (https://www.iefp.pt/)

IN-VET - Preventing Initial VET Dropout and fostering trainee s inclusion. IVET offers,
Dropout levels and Lack/existence of attractiveness, including good practices of
successful strategies - Report on the national situation: Portugal. http://invet-
project.eu/wp-content/uploads/2014/06/National-Report Portugal Final.pdf
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http://www.cedefop.europa.eu/files/the_changing_nature_and_role_of_european_vet_common_challenges_and_their_responses_-_acvt_note_december_2017_0.pdf
https://www.ine.pt/ngt_server/attachfileu.jsp?look_parentBoui=107962055&att_display=n&att_download=y
https://www.ine.pt/ngt_server/attachfileu.jsp?look_parentBoui=107962055&att_display=n&att_download=y
https://www.dgert.gov.pt/
https://www.dgert.gov.pt/
https://www.dgeste.mec.pt/
https://www.dgeste.mec.pt/
https://www.iefp.pt/
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https://www.iefp.pt/
http://invet-project.eu/wp-content/uploads/2014/06/National-Report_Portugal_Final.pdf
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1. GIRIS

Ulusal olarak, mesleki egitim ve Odretim yo6netimindeki ana aktorler, meslek yuksek
okullarindan sorumlu olan Milli Egitim Bakanhgi'dir (MEB) (lise sonrasi Mesleki Egitim ve
Ogretim Yiiksekdgretim Kurulu biinyesindedir); Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanhgi (CSGB);
Kalkinma Bakanhgi; ve Bilim, Sanayi ve Teknoloji Bakanlidi. MEB, MEO yénetiminin yedi
islevinden altisinda yer almaktadir.

Tirkiye'de, resmi ISCED 3 mesleki editim ve 6gretim, 62 alandaki 4 yillik programlar ve MEO
okul ve kurumlarindaki 226 subede verilmektedir. Mesleki EJitim Konseyi (MEK) 31 alanda /
152 subede ciraklik programlan sunmaktadir. Bir dizi 6zel kurum da yetiskinlere resmi olmayan
Ucretli sosyal, kultlrel ve mesleki egitim vermektedir. Onuncu Kalkinma Plani (2014-18), Temel
ve Mesleki Beceri Gelistirme Programinda, Mesleki Egitim gelisimi icin planlar icermektedir.
Mesleki Egitim ve Ogretim sisteminin vizyonu, MEB tarafindan diger bakanliklar ve sosyal
ortaklarla isbirligi icinde hazirlanan ve ilgili taraflarla isbirligi icinde uygulanacak, izlenecek ve
degerlendirilecek olan Mesleki ve Teknik Egitim Strateji Belgesi ve Eylem Plani 2014 - 2018'de
yer almaktadir. MEB'in koordinasyonu. Mesleki Egitim Stratejisi, 2014-2018 (Yasam boyu
0grenmeye katihmi 2018'de% 8'e ve 2023'te% 15'e kadar arttirmayi taahhit eden ve
2023'te% 15'e kadar olan) ve Ulusal Istihdam Stratejisi tarafindan tamamlanan Hayat Boyu
Ogrenme Stratejisi ile tamamlanmaktadir.

Hiklmetin 2023 Vizyonu, Onuncu Kalkinma Plani 2014-18 ve Orta Vadeli Plan 2013-15'te
MEO ve yasam boyu 6§renme hedefleri ve yol haritalar cercevesinde yasal veya normatif
odakli mekanizmalar mevcuttur. Bu gergeve, Kalkinma Bakanlidi, Calisma ve Sosyal Givenlik
Bakanligi (CSGB) ve is temsil eden STK'larin 2014-18 Mesleki ve Teknik Egitim Stratejisi ve
Eylem Plani'ni igerir. Esneklik, seffaflik, yenilikgilik ve paydaslarin katilimi yoluyla Mesleki Egitim
ve Ogretim sisteminin gelistiriimesine odaklanir, bdylece bireylerin ihtiyaclarini isgiicii piyasasi
ihtiyaglarina baglayarak ekonomik ve sosyal kalkinmayi destekler. Strateji, mesleki rehberlik ve
daha glgli bir vyeterlilikler sistemi olan mezunlar igin kapasiteyi artirarak ve istihdam
sonuclarini artirarak Mesleki Egitim ve Ogretime erisimin altini cizer. Ayrica, verimli ydnetim ve
kalite givencesi ile okullar ve kurumlar igin daha iyi finansman sistemlerine odaklanmaktadir.
Uygulama, MEB’in Mesleki ve Teknik Egitim Genel Mudarlaginin sorumlulugundadir.

MESLEKI NITELIKLER YETKISI 2006 yilinda, asagidaki islevler ve otoriteler dogrultusunda
kuruldu:

e Ulusal mesleki standartlar temelinde, ulusal mesleki yeterlilikler sistemi ilkelerini hazirlamak.
e Meslek standartlarini hazirlamak, meslek standartlarini hazirlayacak kuruluglari belirlemek.

e TUrkiye'de galisan yabancilarin sahip olduklari mesleki yeterlilik sertifikalarini onaylamak.
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Tilrkiye'de dinamik bir yapiya sahip mesleki egitim ve 6gretimi daha da iyilestirmek icin yeni
6nemli projelerden bazilarn sunlardir:

Ihtisas Mesleki istihdam Merkezleri - UMEM (Ulusal) (2010-2015) (51 Milyon €)

Mesleki Egitimin Kalitesinin Artirilmasi Operasyonu- (Avrupa Birligi) (2011-2015) (33 Milyon €)
Kizlarin Okullasma Hizinin Artirilmasi-1/2 (Avrupa Birligi) (2013-2015) (16 Milyon €)

Yasam Boyu Ogrenmeyi Gelistirme Projesi (Avrupa Birligi) (2009-2011) (15 Milyon €)
Firsatlarin Artirllmasi ve Teknolojilerin Gelistirilmesi Hareketi - FATIH (Ulusal) (2010-2013)

Dinamik bir yapiya sahip mesleki egitim ve 6gretimi daha da gelistirmek igin

Protokol 23 Haziran 2010 tarihinde geng neslimizin istihdam edilebilirligini artirmak amaciyla
yeterliliklerini artirmak Gzere hazirlanan “Istihdam Mesleki Egitim Merkezleri - UMEM” baslikli
proje icin imzalanmis ve yururlige girmistir. Bu 5 yillik projenin bitgesi yaklasik 80 Milyon
dolardir.

UMEM Projesinin Amacglari:

e 81 ilden secilen 140 ortadgretim teknik ve meslek okulunun teknolojik altyapisini
guclendirmek,

e Yukarida belirtilen okullardaki 6gretmenlere hizmet ici egitim vermek, illerde nitelikli is glicQ
talebini belirlemek, yaklasik 1 milyon kisiye isyerinde egitim ve istihdam saglamak.

2. Yonetici/Asci/ Sef tarafindan beceri gereksinimleri

2.1 Egitim Teklifi
Tark Milli EGitim Sisteminin iki ana bolima vardir:
(1) Orgiin Egitim: (érgiin okullarda verilen diizenli egitim)
v Okul 6ncesi egitim
v Ilkégretim
4 Orta 6gretim
v Yiksek 6gretim

(2) Yaygin Egitim: (6rgin egitime ek olarak veya bu editimler disinda yapilan tim egitim ve
ogretim etkinlikleri)

v Halk egitimi

v Ciraklik egitimi

v Uzaktan egitim

v STK'lar tarafindan verilen sertifika egitimleri

4 ISKUR ve belediyelerin mesleki editim ve égretimi gibi diger kurum / kuruluslar

tarafindan verilen egitimler tim diinyada énemli bir statliye sahiptir. Mesleki egitim ve
bilgi, beceri ve yetkinliklere dayali editim giderek 6nem kazanmaktadir.

Mesleki egitim ve 6gretimle amaglananlar;
v Isguicli piyasalarinin talep ve ihtiyaclar dogrultusunda gergeklestiriimesi,
v Okul-kurum-sektor isbirligi cercevesinde katilimci bir yaklagimla yaritilmesi,

v Mezunlarin uluslararasi alanda istihdam edilebilecek sekilde verilmesi,



e Co-funded by the GO
i Erasmus+ Programme L

of the European Union LI

* % %

* o *

v Surekli gelistiriimesi ve kalitesinin iyilestiriimesidir.

Temel olarak, meslek egitimi dalli meslek liseleri araciligiyla verilmektedir. Meslek liselerinde
uygulamali ve teorik dersler alan 6grenciler, okulun 6zelliklerine gére 10., 11. ve 12. siniflarda
staj uygulayarak reel sektdr ve calisma kosullarini deneyimleme sansina sahip olurlar.
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Sertifika programlari, bir Universitenin lisans ve lisansistl programlar disinda, herkese acik
editim programlaridir. Bu programlar Universite Senatosu tarafindan onaylanan akademik
kurallara gore yonetilir ve uygulanir. Sertifika programlarn temel olarak katilimcilar hizla
degisen bir ekonominin gerektirdigi bilgi ve becerilerle donatmayi hedeflemektedir.

Sertifika programi tirleri arasinda sunlar bulunur:
4 Mesleki Programlar
v Mesleki Egitim Programlari
4 Beceri Gelistirme Programlari

v Kisa Sireli Kurslar

Bazi Universiteler kalifiye isgicline katkida bulunacak ve her yastan ve meslede sahip bir grup
insana fayda sadlayacak sertifika programlari dizenlemektedir. Okullarin godu, bireylerin lise
diplomasina ve / veya Universite diplomasina sahip olmalarini gerektirir. Is piyasasinda rekabet
edebilmek igin ekstra bir editime ihtiyag duyan bireylerin yani sira, bazi sirketler galisanlarini
sertifika programlar ile editerek insan kaynaklarina da yatinm yapmaktadirlar. Bu sekilde,
herhangi bir diplomaya veya uzun vadeli bir taahhite ihtiyac duymadan, belirli bir is igin
gereken bilgi ve becerilerden faydalanmak mimkin olmaktadir. Bu tir bir yatirnm, sirketlerin
rekabet Ustlnltigu acisindan blylk 6nem tasimaktadir. Gerekli egitimlerle donatilmis calisanlar,
sirketleri ile daha fazla birlesmis ve islerinde daha Uretken olmaktadirlar.
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Sertifika programlarinda verilen gesitli kurslar vardir. Ihtiyaciniz icin 6zel olarak tasarlanmis bir
kursu detayli bir sekilde aramalisiniz. Her okul, Gniversite veya enstitl, cesitli konularda farkh
seminerler veya egitim kurslar diizenler. Ornek olabilmesi icin konularin bazilar séyledir:
Entegre Yo6netim Sistemleri

Egitim Orgltlerinde Yeterlilik Uzmanhdi

insan Kaynaklarinda Uzmanhk

Isletmelerde Egitim Yoénetimi Konusunda Uzmanlik

Satis ve Pazarlamada Uzmanhk

ANENENENEN

2.2 Isverenlere gore yeterlik ve egitim ihtiyaci

Nitelikli isglict, verimli bir ekonomi igin vazgecilmez bir bilesendir. Nitelikli isgticine giden yol,
iyi planlanmis mesleki ve teknik editimden gecer. Bu baglamda, mesleki ve teknik egitim
gelismekte olan ekonomiler icin kritik 6neme sahiptir. Tirkiye, kendi gelismekte olan
sektorinde istihdam etmek icin nitelikli bir isglict eksikligi hissetmektedir. Sorunun nedeni,
Turk mesleki ve teknik egitim sisteminin hem orta hem de yliksek O0gretim seviyesinde
karsi karsiya kaldigi sorunlardir.

Isveren ve sektér temsilcileri tarafindan éne sirilen basliklar sdyle siralanabilir:
v Mesleki rehberlikte zorluklar

Egitim programlari 6gretim programlarindan kaynaklanan sorunlar
Reel sektorle uyumsuzluklar

Yetersiz altyapi ve eski teknoloji

Ogretmen yeterliklerindeki eksiklikler

RN N NN

Yasal kosullar

Donlisen teknolojik ihtiyaglar karsilamak igin, teknolojik gelismelere hizli bir sekilde adapte
olabilen daha esnek bir mesleki egitim yapisi olusturulmaldir.

Mesleki alanlar bolgesel ve sektérel ihtiyaclar dogrultusunda belirlenmeli ve bu gercevede
gelisen teknoloji ile yeni mesleklerle ilgili calismalar yapilmahdir.

Mesleki editimin modernizasyonu igin yuritilen projeler artiriimali ve genel blitceden mesleki
ve teknik egitime ayrilan pay arttiriimahdir.

Sektorel gelismelere ayak uydurabilmek icin mifredat dinamik ve sirdirilebilir olmahdir.

isverenlere gore, bir ascl asagidaki yetki ve becerilere sahip olmalidir.
v Pisirme teknikleri
v Yeni mutfak teknolojileri
v Gida ve is glivenligi
v Kalturel gesitlilik
v Gida urlnd ve tasarimi

v Kalite yonetimi



R, Co-funded by the Cmr)
S Erasmus+ Programme L, -
of the European Union %.NE’;\/Q'

v Ozgliven

4 Coklu gorev

v Yaraticilik

v Hedeflere ulasmak
v Zaman yonetimi

4 Takim cgalismasi

v Kaynak yonetimi
4 Catisma yonetimi

v Haberlesme

v Is ahlaki

Tirkiye ortag Mugla il Milli Egitim Mudurligid'nin (MEM) ev sahipliginde 12, 19 ve 26 Subat
2019 tarihlerinde Turkiye'de Ug grup toplantisi yapiimistir. Gorismelere Mugla Sitki Kogman
Universitesi, Bodrum, Marmaris ve Mentese Mesleki Egitim Merkezleri, Bodrum, Marmaris ve
Mentese'den g pilot okul, Bodrum, Marmaris ve Menteseli Esnaflar Odalari ve alti oteli
temsilen toplam 83 temsilci katildi.

Katilimcilara yonetici asci / sef mesledi icin ne tir beceriler / bilgi / yeterliliklerin gerekli oldugu
soruldu.

Anket 6gretmenler, otel sahipleri, sefler, akademisyenler, direktorler, otel CEQ'lari gibi farkli
profillerden 50 katilimciya uygulandi. Sonuglar, en sik bahsedilen beceriden baslayarak en aza
dodru sirayla verilmistir. Sonugclar asadidaki gibidir:

Sosval beceriler ve empati 27
Arastirma / veni aidalar, teknoloiiler, verel Urinler ve tarifler vb 26
Yeni teknik ve teknoloiileri izleme ve uygulama 26
Malivetleme 18
Alicillar / mendler olusturma 18
Liderlik 17
Editim ve 6dretme vetenedi 16
En az bir vabanci dil bilivor olmasi 16
IK Yénetimi 15
Takim Y6énetimi 13
Mutfagin gesitli bélimlerinde verimlilik 13
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Disiplin

Gidilenme

Yemek vapabilme

Kltar

Tarifler/meni/ fivat vonetim

Yivecek icecek vonetimi

Elestirel Disilince

Diizenlemeler ve mevzuat bilaisi

Geleneksel vemekler olusturma ve tasarlama

Diksivon

Kalite Yonetimi

Sorumluluk

Risk management

Bar vonetimi

Problem c6zme

w w w w0 O O O

Planlama

2.3 Sonuglar: belirli becerileri egitmek ya da tiim mesleki rolleri egitmek
Akademisyenlere, 6grencilere, 6gretmenlere, sektor temsilcilerine ve paydaslara goére, belirli

beceriler kazanmak tim ig rollerini guglendirmekten daha anlaml ve islevseldir.
Bu bakimdan, asagidaki beceri ve yeterlilikler edinilmelidir;
Pisirme teknikleri
Arastirma / yeni gidalar, teknolojiler, yerel trunler ve tarifler vb. /
Kapsamli gastronomi bilgisi
Yemek yapma ve saglik
Yiyecek Grdnl / tasarimi
Geri donlsim ve cevre
Insan aliskanliklar / degisimi
Haberlesme
Yonetsel beceriler

Kalite yonetimi

SN N N N N N N N N NN

En az bir yabanci dil konusmak

3. Mutfak Sanatlari Meslekleri

3.1 Mutfak Sanatlari Meslekleri ve Mesleki Standartlar

Turkiye'deki egitim ve belgelendirme tirliine gore, asagidaki meslek gruplarina egitim
verilmektedir.

v Yardimci asgi

v Ascl
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Pasta sefi

Kasap

Firinc

Ozel Servis uzmani
Sarap garsonu

ANENENENEN

3.2 Ulusal mutfaklarda mutfak sanatlarindaki egilimler

Gastronomide yeni trend
Siyah Yemek

Siyah: Soguk, gizemli ve hirsla iligkili. Pazarlama iletisiminde soguk, prestijli ve sofistike bir
renk olarak algilanan siyah gida grubunda; cikolata, kahve, kakao ve enerji verici yiyeceklerle
anilir.

Siyah vyiyecekleri iki gruba ayirirsak; birincisi, diger renkli sebzeler ve meyvelerden daha
saglikli oldugu soylenen dodal siyah gidalardir, ikincisi tamamen siyah olarak hazirlanan ve
hazirlanan vyiyecekleri hazirlamak igin aktif kémir, bambu komuri ve mirekkep balig
kullanilanlardir.

Sokak Yemekleri

Geleneksel lezzetlerin yenilikgi ve pratik sunumlarla sunulmasi. Modern ve lUks restoranlarin
aksine, kaliteli ve tanidik lezzetler yenilikgi dokunuslarla sunulur.

Geleneksele Doniis

Surekli degisen insan aliskanlik ve beklentilerinin bir sonucu olarak, mutfak sanatlarinda ve
gastronomi alaninda slirekli bir yenilenme s6z konusudur. Son yillarda yeni bir egilim olarak,
geleneksel yiyecek ve kdiltire bir dénilis gérilmektedir. Farkh teknikler iceren glincel
gastronomik gelismelere uygun meniler, sunuma énem veriyor ancak geleneksel 6zlerini
yitirmiyor. Ozellikle Osmanli mutfadi, modern gastronomi ve farkli mutfaklari birlestirerek
canlandiriimaktadir. Bu sadece ticari bir faaliyet degil, ayni zamanda kulturi tesvik etme ve
farkindaldi arttirma gabasidir.
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3.3 Yeni meslekler eklemek

Ascilik ya da uzmanlilar ile ilgili yeni meslekler:

v' Gastronomik danisman

v' Gastronomik fotografci

N 5

[Pas Mutancana

—_—

v' Mutfak tadimcisi

v' Gastronomik tarihgi
v' Detoks pisirme

v Gastronomi yazarligi

v" Molekiiler ascilk

4. Is Temelli Yiiksek Ogrenim ve HBO'niin karsilastigi zorluklar
4.1. Ikili mesleki egitimin olaganiistii 6nemli rolii

Ogrencilere verilen teorik editim, okullardaki uygulamali kurslarla ve is basinda egitim, staj ve
gercek sektordeki gézlem gibi uygulamalarla deneyimlenmelidir. Teori ve pratigin bu birlesimi
onlara islerine gergek bir baslangic yapmalarini saglar: egitimlerini tamamladiklarinda, sadece
gerekli teknik bilgilere sahip olmayacaklar, ayni zamanda islerinde uygulamali deneyime sahip
olacaklardir.

ikili Mesleki Egitim Modeli, “Mesleki Egitim Merkezi Yénetmeligi ve 11.02.1994 tarih ve 21846
sayili Resmi Gazete'de yayimlanan Resmi Mesleki Egitim Merkezi YoOnetmeligi” ile yasal
cergeveye getirildi. Ikili Mesleki Egitimin temel amaci, sektérler tarafindan ihtiyac duyulan ara
elemani okullarla isbirligi iginde saglamaktir. Mesleki Egitim Merkezi'ne basvurabilmek igin
ogrencinin 18 yasin altinda olmasi, ortaokul mezunu olmasi ve bir isletme ile s6zlesme
imzalamasi gerekir.

Bu durum, meslek liselerinde uygulanan mifredatin ve sistemin gelismesine de neden
olmustur. Tlrkiye'de mesleki lise seviyesi egitim kurslari ile pekistirilmektedir. Turizm lisesinde
okuyan bir 6grenci, 9. siniftaki tum liselerle ayni dersleri alir. 10. siniftan sonra sectigi subeye
gore teorik ve uygulamali dersler alir, yaz aylarinda 4 ay otellerde staj yapar.

2023 vizyonuna gore, 2018 itibariyle yeni bir model gelistirildi ve 11 pilot okul secildi ve
calismalar basladi. Secilen 11 pilot turizm lisesi, sektdérdeki gugli otellerle eslestirilmistir.
Protokol kapsaminda asadidaki hedefler belirlenmistir.
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v 9. sinif seviyesine yabanci dil hazirlik sinifi eklemek

4 Ogretmenlere siirekli ve nitelikli editim vermek

v Yaz aylarinda 6grencilere 4 ay boyunca is basinda egitim vermek.

4 Beceri egitimi sirasinda égrencilere Rusca ve Ingilizce kurslari vermek

v Okullardaki sinif / mutfaklarin yenilenmesi ve teknolojiye uygun hale getirilmesi
v Pilot okullardan mezun olan 6grenciler igin is olanaklari

v Otel personelinin okuldaki pratik derslere katilimi

4 Derste kullanilacak alet ve malzemelerin / ayrica yiyecek kaynaklarinin ihtiyacini

karsilamak

Mifredat ve egitim sistemleri, gelisen teknolojiye ve gastronomik trendlere ayak
uydurabilmelidir. Sektorln ihtiyaglarini karsilayacak bir mesleki editim ancak teorik
derslerin yani sira sahadaki is basinda egitim ile gerceklestirilebilir. Okullardaki
uygulamalar reel sektordeki operasyonlarla uyumlu dedildir. Bu nedenle mesleki egitimde
isbirligi ve slireg tasarimi gok 6nemlidir.

Sureg tasariminda karar verme bakanhginin fikirleri ve katiimi yeterli degildir. Bu sirecte
ogretmenler, 6grenciler, sektdr temsilcileri, denetgiler ve uzmanlar gibi tim paydaslar aktif
olmaldir.

Egitim sliregleri mevcut tim veriler 1siginda ve tim paydaslarin katihmiyla degerlendirilmelidir.
Sektortn ihtiyaglari, 6grencilerin kazandiklarn yeterlilikler ve bu alanda elde edilen sonuglar bir
arada ele alindidinda, temel yeterlilikler belilenmelidir. Buna goére, kazanimlar isbirligi icinde
gbzden gegirilmelidir.

Temel yeterlilikler, sektorin temel beklentisine dayanarak, ulusal standartlar ve Avrupa
yeterlilik gergevesi ile uyumlu olarak tanimlanmalidir.

ikili mesleki egitim uygulanabilir ve amaca uygun tasarlanmis olmalidir. Bu edinim ve siireg,
paydaglarin ortak gortst ile gergeklestiriimelidir. Kurslari desteklemek icin ylz ylze ve is
temelli uygulamalar dogru planlanmalidir. Okullarin belirli otellerle eslestirilmesi ve bir protokol
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imzalanarak slirecin tasarlanmasi, 6grencilerin egitim kalitesi ve istihdam o6ncelikleri icin faydali
olacaktir.

Farkh kurum ve kuruluslar arasinda is birligi ve akran iletisimi saglayarak, issizligi azaltmak igin
yerel tesisleri ve kaynaklari harekete gecirmek Uzere il istihdam ve mesleki egitim kurullar
olusturulmustur. Kurullar, diger kamu otoriteleri temsilcilerinin yani sira isciler, isverenler ve
ticaret kuruluslari, sanayi odalari ve diger yerel organizasyon temsilcilerinden olusur. Beklenen
oncelikli goérevler:

v Yerel isglicl piyasasinin ihtiyaglarini, ilgili kisilerin ihtiyag ve sorunlarini belirlemek ve
izlemek,

v Isglich talebi alaninda meslek kurslari vermek ve is kayiplarini énlemek.

4.2.6. Internet ilizerinden egitim ve esnek metotlar and flexible methodologies

Zamane ve ekonomik sartlari olmayan kisilere online editim verilir ve bu editim sonunda
sertifika alinir. Bu yontemin ne kadar verimli oldugu ya da sektorin ihtiyaglarini karsilamak
icin gereksinimleri ne olgtide karsiladigi 6nemli bir sorudur.

4.2.7. 1kili mesleki egitimin aktifligi

Ikili mesleki egitimin aktifli§i ve sektdrel uygunlugu en énemli sorunlardan biridir. ikili mesleki
egitim, sektorel beklentilerin yani sira gelisen ve dedisen edilimler ve aliskanliklar
dogrultusunda dinamik bir yapida olmalidir. Bu nedenle, ikili mesleki egitim, ani yakalayan,
gelismeye ve dedisime acgik, mevcut durumu izleyen ve yenilenen bir yapida olmalidir.

4.2.8. 1kili Mesleki Egitim ve KOBI'ler

Girisimcilerin strece katkida bulunmak ve editim programlarinda paydas olmak istemesine
ragmen, mevcut ekonomik sartlar gerekli yeniliklere ayak uydurmayi zorlastirmaktadir. Yaz
aylarinda staj igin gonderilen 6grenciler devlet tesvikleri nedeniyle kliglik ve orta Olgekli
isletmelere fayda sadlayabilseler de, egitimin kalitesi ve uygunlugu ile ilgili sorunlar
mevcuttur.

4.2.9. Uzmanlasmis Ogretmenler

ikili mesleki egitimin kalitesi, egitim veren profesyonel &gretmenlerin kalitesi ile dogrudan
orantiidi. Bu ayni zamanda egiticilerin egitimi konusunu da glndeme getirmektedir.
Mlfredatin  yenilenmemesi ve mevcut durumu yansitmamasi gercedi, Odretmenlerin
niteliklerinin arttirlmasi icin daha fazla caba gerektirmektedir. Bu nedenle 6gretmenler igin
hizmet ici etkinlikler ve is basinda egitim uygulamalari 6nemlidir. Pilot turizm okullarinda
ogrencilere verilen egitime ek olarak, bu ortak calisma, 6gretmenlere yabanci dil egitimi ve is
dinyasinda is editimi verir. Bu editimin amaci, mevcut kosullara uygun olarak, kitaplardan
degil, dogrudan calisma ortaminda goézlem yapan &6gretmenlerin, kendini yenilemesini ve
niteliklerini sorgulamasini gelistirmektir.

4.2.10. Siirekli Egitim ve Kariyer Planlamasi

Mesleki egitimden mezun olmak bir donanim ve altyapi kazandirmasina ragmen, bunun
istihdam agisindan bir teminat sagladigini sdylemek mimkiin dedildir. Ancak, mesleki egitimde
sektor isbirliginin kalitesi bu sorunun kismen Ustesinden gelebilir. isbirligi kapsaminda is
basinda editim ve staj yapan 6grenciler bu isletmelerde aldiklari egitim ve uygulamada calisma
sansina sahip olacaklardir.
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Ogrenciler, egitimin amaclarini ve hedeflerini gerceklestirmede ana aktérlerdir. Bu bakimdan
dncelikle inceleme sistemlerini dederlendirmek énemlidir. Ogrencilerin meslek okullarina giris
sartlari ve sinav sistemi go6zden gecirilmelidir. Meslek liseleri, 6grencileri sinavsiz alan
okullardir. Anadolu liseleri igin yeterli puani olmayan 6grenciler, evlerine yakin meslek liselerini
tercih ederler. istemedikleri ve gitmek zorunda olduklar bir okulda okumak, motivasyon ve ilgi
kaybi sorununu giindeme getirir.

5. Hiikumetlerin ve diger paydaslarin katilimi

Egitim programlarinin tasarim ve uygulamasinda sorumluluk, Milli Egitim Bakanhdina aittir.
Tum paydaslar bu slirecte aktif olmali ve programlarin igerigine dokunmalidir. Bunu yaparken,
Milli Egitim Bakanligi'na ve ilgili kurumlara, sektor temsilcilerine, isletmelere ve diger
paydaslara ulasmaktan sorumludur. Sadece is basinda egitim ve program tasariminda dedgil,
ayni zamanda ders kitaplan yazarken ve mifredat olustururken de ayni farkindalikla hareket
etmelidir. Fiziksel altyapi, protokoller, 6gretmen egitimi ve kurumlarin giglendiriimesi
tamamlanmalidir. Ulkenin kaynaklari, istihdam durumu ve sektérel degisim ve gelisim dikkate
alinarak surekli bir degerlendirme ve yenilik stireci tasarlanmalidir.

Isbirligi ve programlama, yasal zeminde de yapilmaldir. Mesleki editimin basarili olmasi igin
o0grencilerin tercih ettigi okullar olusturulmalidir. Gerekirse, sinavsiz ve zorunlu meslek liseleri,
bu meslegi yapmak isteyen odrencilerin sahip olacadi seviyeye getirilmelidir. Bu sinav
sisteminin gézden gecirilmesini gerekli kilar.

Mesleki egitim veren kurumlar, 6gretmenlerin 6grenen oldugu ve mevcut gelismeleri takip
ettigi, ogretmen yeterliliklerini artiran okullar olmaldir. Okullar, 6grencilerin mesleki yeterlilik,
kariyer plani, kisilik gelisimi ve yabanci dil agisindan bir bitin olarak gelismesini saglayan
politikalar Gretmelidir. Okul temsilcileri, isletmelerle isbirligi protokolleri imzalamali ve alandaki
ascilik uzmanlarina ev sahipligi yapmali ve uygulamal editimde onlardan faydalanmalidir.

Mesleki egitimin kalitesinde ve surdirdlebilir bir program haline getirilmesinde paydaslarin
onemli bir roli vardir. Turizm birligi, STK'lar, ascilik federasyonlari ve isletmeler mesleki
editimin her alaninda yer almali ve bunlara dahil edilmelidir. isletmeler mezun olduklarinda
ogrencilerin ise alinacadi yerdir. Bu nedenle isletmelerin beklentileri programlara yon vermek
zorundadir. Bu ayni zamanda igletmelere sorumluluk getirir. Ogrencilerin staj uygulamalarina
kota ayirma, editim sirecine maddi ve manevi destek saglama ve kurumlarla sirekli iletisim
halinde olma gibi. Isletmeler bunu bir zorunluluk ya da yiik olarak gdérmemeli, uzun vadeli
planlar yaparak sekt6run ihtiyac duydugu nitelikli personeli egitmeye odaklanmalidir. Ancak, bu
durum zaman zaman pratikte karsilasilan zorluklar nedeniyle ise yaramayabilir. Isletmelerin
agir is yuku ve finansal sorunlari, verilecek destedin niteligini ve miktarini etkilemektedir.
Isletmelerin mesleki egitime zaman, para, ekipman ve personel tahsis etmesi ancak
isletmelerin gerekli kaynaklara sahip olmasi durumunda mimklindir. Devlet politikalari ve
tesvikler arttirilmalidir.

6. Ulke uzmanlarina gére kilit konular
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v' Geng 6gretmenler yenilik ve gelisime acik

v Sektorle isbirligini mimkin kilan mevzuat

v Egitmenler / 6gretmenler igin mesleki egitim olanaklari

v Insan kaynaklar yenilik ve gelisime acik

v Egitim politikalarinin belirlenmesinde paydaslarin goris ve onerilerinin dikkate alinmasi
v" Yeni ve glincel teknolojik bilgi izleme mekanizmalari islevsel

v' Derin koklU kulturel birikim

v" GUglu ve genis bir mutfak kdltdrd

v Yasal alanda sektorel isbirlikleri yapilmasi ve bakanhgin izlemesi

v' Mesleki egitime ayrilan bltgenin arttiriimasi ve proje sayisinin arttiriimasi

v' Mesleki egitimde yetersiz 6gretmen editimi politikalari
v Sinif basgina diisen 6drenci sayisi ve ikili egitim sorunlar

v Belgelendirme sistemleri editim hedeflerine uymuyor ve mesleki alanlara uygun bir
belgelendirme sistemi bulunmuyor.

v Kisisel egitim ve mesleki rehberlik hizmetlerinin eksikligi

v' Meslek liselerine giris sistemi islevsel ve amag icin uygun dedildir.

v' Sosyal ortaklarin ve paydaslarin slrecteki etkisizligi

v Okullarda uygulamali derslerin ve fiziksel kosullarin eksikligi

v' Mesleki Egitim bolgesel ve kurumlar arasi standart bir programa sahip degildir

v' Mevcut gastronomik ve teknolojik gelismelere ayak uydurmak igin yetersiz kaynaklar ve
miufredat galismalari

v Isverenlerin ekonomik zorluklar nedeniyle mesleki egitim siireclerine katilamamasi
v' Dusuk kalite ve diustuk mutfak teklifiyle gok sayida isletme.

v' Kamu idarelerinin gerekliliklerini yerine getirmek icin gereken nitelikler acisindan
6gretmen bulmada zorluklar
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7. Bulgularin ve Sonuclarin Ozeti

Ulusal Hayat Boyu Ogrenme Stratejisi 2014-18 ulusal stratejik cerceveyi tamamlar. Farkindahk
yaratarak, tedarik ve erisimi artirarak, rehberlik ve danismanlik gelistirerek ve izleme ve
degerlendirme icin sistemler gelistirerek ve onceki 6grenmeleri taniyarak daha fazla yetiskinin
yasam boyu 6grenmeye girmesini amaglar.

Egitim ve Istihdam Arasindaki Baglantilan Giglendirmeye Yonelik 2010 Eylem Plani niteliklere,
mesleki standartlara dayali mifredat, rehberlik ve danismanhk ve MEO kurumlarinin
akreditasyonuna odaklanmaktadir. Ayni zamanda kamu ve 6zel paydaslar arasindaki baglari
glclendirmeyi amaclamaktadir. Bitlin taraflar, Mesleki Yeterlilik Kurumu destegi ile CSGB
tarafindan koordine edilen eylem planinin tasariminda yer almistin. Temel ve Mesleki Beceri
Gelistirme Programi 2014-18, bilgi islem teknolojileri, dil gelisimi, iletisim ve is arama gibi
beceriler gelistirmeyi ve editim ile is arasindaki badlantilar gliclendirmeyi amaclamaktadir.
2012 kanunu, Organize Sanayi Bolgeleri'nin 6zel Mesleki EJitim Lisesi orta o6gretim okullan
kurmasina izin verirken, CSGB tarafindan kurumlar, sosyal ortaklar ve topluluklarin yardimiyla
tasarlanan bir program, beceri arz ve talep arasindaki boslugu kapatmayi amaclamaktadir. Mart
2016’da yapilan yeni dizenlemeyle, Organize Sanayi Bolgeleri disinda, 6zel sektériin uygun
oldugu durumlarda 6zel meslek liseleri kurmalarina hak taninda. Bu okullar genellikle 'tematik
Mesleki Egitim okullar' olarak adlandinlirlar.

2023 vizyon belgesine paralel olarak, sektor ve okullar arasindaki gugla baglantilar, paydaslarin
ve kurumun birlikte calisabilmesi ve mesleki egitimi planlamasi icin 6nemli bir firsattir. Bu
amacla, meslek standartlarinin yeniden belirlenmesi, 6grencilerin edinmesi gereken temel
beceriler, is basinda egitim uygulamalari ve muifredat kapsamlari 6nemli bir faktor olacaktir.
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CULINART:Mutfak Sanatlarinda Ortak Mesleki Egitim Yeterliligi ve Siirekli Egitim icin
Pilot Yollar Tasarlama Projesi Avrupa Birligi Erasmus + programi ile ortaklasa
finanse edilmektedir.

Avrupa Komisyonunun bu yayinin Uretimini desteklemesi, yalnizca yazarlarin gorislerini yansitan
iceriklerin bir onayini teskil etmemektedir ve Komisyon, burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde



