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GIRIS

Otel, restoran ve catering sektori (HORECA) Avrupa ekonomisinde énemli bir hizmet sektorudiir ve son
yillarda guclu bir sekilde buyumistir. Avrupa Birligi'nin ekonomik sektorleri siniflayan ve Uluslararasi Standart

Endustriyel Siniflandirmanin 55. Bslimune (ISIC Rev. 3NACE)® gére Avrupa birligi NACE sistemi Rev. 'de H

boliminde tanimlanmistir. Sunlari icerir:
restoranli veya restoransiz otel ve moteller
kamp alanlari ve diger kisa sureli konaklamalar
genclik yurtlari ve dag siginaklari
karavan alanlar da dahil olmak tizere kamp alanlar
konaklama yer|erinin di@er tfemini
restoranlar
barlar
kantinler ve catering.

Sektor c@lrhkh olarak restoran ve barlardan o|u§mo|<foo||r. Ikisi birlikte, 2001 y||mdc1 cironun yok|o§|k ucte ikisini
ve islerin % 75'ini olusturmuslardir. EWCS 2010'a gére!, HORECA sektsriinde genel egitim seviyesi tim EU27
ekonomisine gore daha disiik olmaya devam etmektedir.

HORECA endistrisi icindeki sektor, ekonomik ve sosyal hedeflerin desteklenmesinde, kirsal ve bolgesel
ekonominin desteklenmesinde kilit rol oynomokfeohr. Sektor ayrica ozellikle geng|er arasinda nitelikli is gucu
bulmakta zor|0nd|§;| gér[j|mek‘redir. Sektordeki sosyo| ortaklar, bu durumu egitim ve O'g“;refim|e i|gi|i sorunlarin
yani sira sektoriin isveren olarak cekiciligi ile ilgili konulara baglamaktadir. Uzun calisma saatleri, mevsimlik,
yari zamanli ve gecici calisma sartlari calisanlarin istihdam icin ekonominin baska alanlarinda is aramalarina

\/o| ogmokfodm

Otel ve restoranlarda calisan codu isci, ‘orta” veya ‘lise”ye karsilik gelen bir egitim diizeyine sahiptir ve bu grup,
AB27'nin genel isgiiciinden daha kalabaliktir.

Ikincisinin nemi farkli tlkelerde farkli olsa da, Avrupo>do kirsal ile §ehir arasindaki zenginhk d[jzey|eri arasindaki
farklarin bUyuk o|o|u<ju ve bu nedenle otel ve gastronominin katkisinin enemli o|o|ugju ilkeler vardir. Hizmet
saglayicilar yiiksek rekabet nedeniyle, toplam talebi ve daha spesifik olarak gergek fiyat degigiHiHerini etkileyen
ekonomideki degjigik|ik|ere szellikle duyor||o||r.

Ayni zamanda lcretler ve hammaddeler (tarim driinleri) gibi de@igken mo|iyef|er de sektordeki oneml mo|iye+
kalemleridir. Bu durumdo, hava durumu ve bunun hasat tzerindeki efkisi, Ucret de§i§1k|i|<|eri, Ucret mo|iye+|eri ve
di@er ekonomik faktorler gibi o||§ etkenlere bogh olarak mo|iye’r|erin dnemli 6|g[jc|e or’robi|ece§i veyd du§ebi|ece§i
anlamina ge|mekfeo|ir.
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Dogrudan bir isveren olarak HORECA sektori, Avrupa'da istihdam yaratiimasini desteklemede temel bir
rol oynamaktadir. Yiksek nitelikli i§|ero|en o|u§uk nitelikli i§|ere kadar veya isgiicti piyasasina yeni giren veya
geri donen insanlar icin ‘Cigir Acan’, cesitli beceriler gerektiren is imkanlari saglar: Modern turizm, turizm
desﬂnosyon|or| arasinda kalite ve FiyoHor ogsmdon artan rekabetin yani sira sunulan turistik hizmetlerin artan
gegif|i|i§ino|e kendini gés’rermek’redir.

Sektor, Avrupo'doki en buyuk goégcmen isci i§verenio|ir ig piyasasina katilimin zor o|obi|ece§i birgok grubo, di@er
gorevleri yerine getirirken veya ilgilenirken is bulmalarina olanak saglayan esnek istihdam imkani sunar. Bu,
isglicu piyasasinin daha esnek hale ge|mesi, de§i§en ekonomik kogu“oro daha iyi ve daha hizli uyum so@|om05|
Soyesinde (;o||§on|or|n horekeﬂih@ini ve aktif katilimmi artirir.

HORECA pazari gok gekici ve popu|er bir sektordir, ancak giderek daha gegiﬂi yefkinhk ve nitelikler
gerekﬂrmekfedir. Zoylﬂ|k olarak géru|en veya sektore yéne|il< tehditler olarak tanimlanan faktsr ve |<o§u||or,
i§|e+me|ero|e istihdam edilen persone|o|en beklenen yefkin|ik|er ile okul, Gniversite ve ozel egitim kurumu
mezunlarinin nitelikleri arasinda cok az iliski oldugunu géstermektedir.

Mevcut yeterlilik programlar, akreditasyon yapilari ve egitim tesvikleri, Mesleki Egitim ve Ogretim egitmenleri
icin yefer|i|ik standartlarini kopsomomokfodm Yeterlilikleri isglct piyasasinin ihﬁyog|or| ve uygu|0mo|or|y|o
e§|e§ﬂrme ve uyor|omo ih’riyoa, yeJrer|i|ik gergeve|erinin o|u§furu|mosmm ve Avrupa Bir|i(ji'no|e sektor konsey|erinin

olusturulmasinin ana nedeni haline gelmistir.

HoReCa4VET projesi calisanlarin yetkinliklerinin otel ve catering endiistrisindeki igletmecilerin
mevcut ihtiyaglarina gére uyarlanmasi igcin 3 yetkinligin gelistirilmesi gerektigi varsayimina
dayanmaktadir.

HCB 2018 arastirmasina goére, isletmelerin %75 ihtiyaclarina uygun aday bulmakta sorun yasadiklarini,
isverenlerin %30'u ise pazarda beklentilerini kargilayan egitim teklifleri olmadigi icin calisanlarinin gelisimine

yatirim yopmod@w 56y|eme|<feo|ir4

Arastirma ayrica, isverenlerin calisanlarin mesleki gelisimine yatirm yapmakla ilgilenmeme nedenlerinin sunlar

oldugunu géstermektedir:
isglcu piyososmdo cazip egitim tekliflerinin olmamas,

bunlar klyos|0m0 ve do@ru secimi yapamama (egifim katilimeailari tarafindan hongi bi|gi ve becerilerin
kozom|ocogj|mn be|ir|enmesi);

katimcilarin egitim teklifinde sunulan yeterlilikleri elde edeceklerine dair herhangi bir garantinin olmamasi.

HORECA endustrisi, hem uriinlerin kalitesi ve parametreleri hem de personelin profesyonelligi acisindan cok
Jro|epkor bir sektordir. Bu nedenle, sektordeki kuru|u§|or, piyasayi izleme ve ardindan ortaya glkon herhongi
bir uyumsuz|u@o hizl yanit verme ile i|gi|i foo|iyef|eri yerine geﬂrir|er. Pazarda énemli bir oyuncu olmak icin
de@igik|ik|eri takip etmeniz ve teklifinizi ozellikle insan kaynaklari oglsmdon ihﬂyogbrmo gbre uyarlamaniz
gerekﬂgji ilkesi sektore hakimdir. Sorun ayni zamanda egitim sirasinda hongi becerilerin kozom|d|§| hakkinda
bi|gi eksikh@i olmasi ve bunlarin o||§ bir kurum tarafindan onoy|onmom05| ile de i|gi|idir.

Ozellikle persone| ye’rkin|i|<|eri oglsmdon isglcl piyasasi il’]’riyogbrmo gore de@igikhk ve uyor|omo|orm surekli
olarak takip edilmesi gerekmektedir. Mesleki pratik beceri ve deneyim eksikligi, potansiyel bir is adayi olmaya
izin vermez, siklikla profik mesleki g(’jrev|eri yerine ge‘rirmek icin yetersiz hazirliklar yop||mosmo neden olur.
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HORECA is giicii pazari cok cekici ve popiler bir sektordiir, ancak giderek daha cesitli yetkinlik ve nitelikler
gerek’rirmek’redir. Zoy|1(|||<|or veyd sektore yénehk tehditler olarak tanimlanan faktor ve kogu“or, i§|e’rme|erde
istihdam edilen personelin yetkinlik ih‘riyog|or| ile okul, tniversite ve 6zel egitim i§|e‘rme|eri mezunlarinin nitelikleri
arasinda cok az iliski oldugunu géstermektedir.

Yeterlilikleri isglict  piyasasinin ihﬂyog|or| ve uygu|omo|or|y|o e§|e§firme ve uyor|omo ihﬂyoo, ye‘rer|i|i|<
gergeve|erinin o|u§Jruru|mosm|n ve Avrupa Bir|ig”;i'no|e sektor konsey|erinin o|u§furu|mosm|n ana nedenidir.

Ortaklarin ulkelerinde vyiirttilen arastirmalar, isverenlerin calisanlarin mesleki gelisimine yatirim yapmakla

i|gi|enmeme|erinin sebep|erinin su §e|<i|o|e o|du§unu gés’rermekfedir:
isglcu piyasasinda cazip egitim tekliflerinin olmamas,

bunlar klyos|0m0 ve doéru secimi yapamama (egifim katilimeailari tarafindan hongi bi|gi ve becerilerin
kozom|ocogj|mn be|ir|enmesi);

katilimailarin egitim teklifinde sunulan ye’rer|i|ik|eri elde edeceklerine dair herhongi bir garantinin olmamasi.

Sorun ayni zamanda editim sirasinda kazanilan beceriler hakkinda bilgi eksikligi ve bunlarin o||§ bir kurum
tarafindan onoy|onmom05| ile de alakalidir. Sektorde, pozordo onemli bir oyuncu olmak icin degjigiHiHeri Jrokip
etmeniz ve teklifinizi ozellikle insan koynoHorl oglsmdon ih‘riyodonno gore uyor|omon|z gerek’ri@i ilkesi hakimdir.

Ancak, mesleki pro’rik beceri ve deneyim eksikh@ji, bogvurorﬂonn pofonsiye| is odoyl olarak kabul edilmesine izin
vermemektedir. Ek olarak, pratik mesleki gérevleri yerine getirmek icin yeterli hazirhda sahip olmayan teknik
mezunlar da buyuk bir atil is guct o|u§‘rurmok+od|r. Mesleki (6rgiin) egitim hala gok gene| ve teorik o|o|u<juno|on
istihdami enge”emek‘redir.

Uzmanlara gore, y[jru”ru|en oroghrmodo belirlenen isglicU piyasasinin ihfiyogbrmo yanit olduklarindan, ge|i§mi§
piyasa nitelikleri, orgun ve yaygin egvjiﬂmde kazanilan becerileri fomom|oyocok+|r Onoy|cmm|§ nitelikler,
i§veren|ere nitelikli persone| so§|oyocok ve go||§on|or|n uygun pozisyon|oro|o istihdam edilmesini so<j|oyocol< ve
kolaylastiracaktr.

HoReCa4VET projesinde ge|i§firi|en nitelikler, yaygin egitim ve okul o||§| egitim kopsommdo ogrenme g||<f||or|
edinmi§ ki§i|er icin onoy|omo ve ser‘riﬁkosyon prosedUrUnUn y[jr(j‘r[j|mesini mumkiin kilacaktir, Profesyone| is
hayatinda terfi almak icin gerekli bir baslangic noktasi da sunabilirler.
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HoReCa4VET projesinin temel amaci, onaylama ve sertifikasyon islemlerinin e-platform modeli
tizerinden gergek|e§firi|mesi amaciyla egitim metaryellerinin hazirlanmasi ve ders materyallerinin ve
egitim po|<e+|erinin ge|i§+iri|mesic|ir. Onoy|omo ve yeTer|i|il< be|ge|eno|irme prosedUre| gézUm|erinin
ge|i§ﬂri|mesi, projenin yeni|ikgi yonunu ortaya gkoracokhr.

Amag, Avrupa Yeterlilikler Cercevesine' uygun onaylama ve sertifikasyon modelleri ge|i§+irerek ve
uygulayarak HORECA endistrisinde 6rgiin, yaygin ve okul disi nitelikteki yasam boyu 6grenmeye
erisimi artirmaktir.

Fikri Qkh Tin amaci, mevcut egitim moferyo“erinin, y(’jnefme|ik|erin, is tanimlarinin, onoy|omo ve serﬁfikosyon
surecinin mevcut orog|ormo i|i§kin ye’rer|i|ik standartlarinin do@rubnmosmo c|oyc1|| olarak ortak tlkelerdeki fiili
durumun analizine doyoh onoy|omo ve serﬂfikosyon modellerinin tanimlanmasidir.

Projede ge|i§ﬂri|en onoy|omo ve be|ge|eno|irme ile onoy|omo ve be|ge|eno|irmeyi gergek|e§firen kuru|u§|or icin
gerek|i|ik|erin belirlenmesi, gegiHi kurumlarin onoy|omo yapmasina olanak so§|oyocokhr. Gereksinimlerin gegerh

olacagdi durumlar:

eterlilikler icin gerekh ogrenme glk’r||or|n| dog";ru|0mo|< icin kullanilan onoy|omo ybnfem|eri yomndo ayni
zamanda (gerekirse) 6grenme g|k’r||orm| belirlemek ve belgelemek;

insan kaynaklari, yani onaylamay: gergek|e§ﬂrecek ki§i|er icin yeterlilik gereksinimleri;
Onaylamanin gergek|e§ﬂri|me §el<|i ve ayrica uygun onaylama icin gerekli orgiitsel ve maddi kogu“or.

Gereksinimler, dogvjru|omo|or| ’rosor|oyon ve yuruten kurumlar ve ki§i|er ile nitelikler icin bogvuron ki§i|er icin ek
y'onerge|er|e desteklenebilir.

Ortakliklar, HORECA sektsrinde Mesleki Egitim ve Ogretim editmenlerinin gereksinimlerinin onaylanmasi ve
sertifikalandirilmasi modelleri/sistemleri gelistirmeye calisacaktir.

Onerilen nitelikler, 8grencilere HORECA endiistrisinden 3 meslek icin ek mesleki beceriler sunmaya iliskin egitim
sistemi politikasi ile uyumludur (1. Tatlar ve yemek susleme. 2. Mutfak is yonetimi. 3. HORECA endistrisinde
yéne‘rim) ve sonraki o§0m0|oro|o onoy|omo ve serﬂfikosyon yénfem|erini belirlemek icin temel o|u§furur|or.

Ge|i§Hri|ecek onoy|omo ve serﬂﬁkosyon modeli, ge|ece|<+eki kurslarin ve egitim progrom|or|mn ge|i§ﬂri|mesi
icin gerek|i moJreryo| olacak ve ye+er|i|il<|eri ge|i§ﬂrmek ve elde etmek ve onoy|omok isTeyen|er icin bir beceri
kofo|o@unun yani sira, okul o||§| e@iﬁmde onoy|on0bi|ece|< ye’reneHeri be|ir|eyecekﬁr. Projenin hedef grubu, 0§|r||k||
olarak HORECA'da egitim yiiriten veya yiritmekle ilgilenen kisileri icermektedir. Ek olarak, Mesleki Egitim
ve Oéreﬁm kurumlar, isletmelerin calisanlari, mesleki niteliklerin ve yeterliliklerin gelistirilmesi, onaylanmasi ve
tasdik edilmesi ile ugrasan kurumlarin go||§on|or|, sektorel ve yere| hikimet |<uru|u§|or|, IK uzmanlari, profesyone|
ve kigise| domgmonbrdon o|u§cm hedef grup, yuksek kaliteli ogrenme imkanlarini geni§|e’recek’rir.
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Yeni g(’jz[jm|er, yasam boyu ogrenme slrecini olumlu y(’jnde e‘rki|eyecek, ye‘rer|i|ik ve nitelik seviyesini yukseHecek
ve ayrica egitim kalitesinin iyi|e§ﬂri|mesi ve ég”;renicﬂerin yoroho|l§j|mn ve yeni|ikgi|i§inin ge|i§’riri|mesi ile bo§|on’rl|l
mesleki egitimi ekonomik ve sosyal ih’riyog|or ve isglcl piyasasinin gereksinimleriyle daha iyi e§|e§firme, yefigkin
ogrenimini yoyg|n|o§‘r|rmo ve ye+i§km egitimini sosyo-ekonomik ihﬂyog|or|o daha iyi e§|e§firme, ulusal yefer|i|ik|er
sistemini ve dogrubmo sistfemini ge|i§’rirme yanndeki AB s’rro’reji|erinde belirtilen midahalelere kor§||||< ge|ece|<ﬁr.

STOWARZYSZENIE NA RZECZ nee®
DEIT C tusiuans wrousmion EVACDO IMPULSI

< | |
1 @duknﬁ}@ = SEmisi ] %




TUR

4VET

H@RECA]

Erasmus+

HORECA4VET PROJESI I(; ORTAK
OGRENME CIKTILARI

Ulusal raporlar baz alinarak, 3 Yeterlilik icin ortak 6grenme ciktilari secilmistir:
1. Tat yaratma ve yemek stsleme

2. Muttfak is yonetimi

3. HORECA sektérinde yonetim

Ogrenme ciktilari ayrica tiim Ortaklarin iilkelerinde segilen yararlanicilar (150 katilimei/sirket) tarafindan
da degerlendirilmisgtir.

YETERLILIK 1. TAT YARATMA VE YEMEK SUSLEME

Polonya, Makedonya, Tirkiye, Giiney Kibris Rum Yénetimi ve Ispanya’da ayni veya benzer nitelikler sunlardir:
Garson.
Restoran sefi veya Bag garson.
Bir restoran sektériinde veyad salonda §e1E yordlmC|5|.
Yemek Hazirlama ve Pisirme.
Mutfak Teknisyem
Asci - yeterlilik: Yemek hazirlama ve servis etme.

Yemek ve yemek teknisyeni - yeterlilik: Yemek hazirlama ve servis etme ve/veya Beslenme ve yemek hizmetleri
organizasyonu.

Pastacilik - asgl - ye*er|i|ik: Pastacilik trtnlerinin hazirlanmasi ve stislenmesi (yaygin egitim)
Pastane sefi.

§e|<er|eme ve geker|eme tiretiminde uzman gohgon.

Kakao ve cikolata uriinlerinde uzman calisan.

Usta Sekerlemeci.

Genel olarak pastane §e1(i.

Pasta siisleme sefi.
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lkram feknisyeni- yeJrer|i|ik: Yemek hazirlama ve servis etme ve/veya Beslenme ve catering hizmetlerinin
organizasyonu.

Yiyecek ve Icecek Sunumu.
Servis Gorevlisi - seviye 2, 3 ve 4.

Ulusal Raporlarin analizleri, tim ilkeler veya en az ikisi icin, Yeterlilik 1. Tat yaratma ve Yemek Sisleme icin
ortak O@renme glkfl|0rl ve Dogru|omo Kriterleri o§o@|o|o sunulan tabloda o|er|enmi§fir. Ulkeler arasindaki
farkliliklar kucuktir ve bu nihai belgeye dahil edilmemistir.

YETERLILIK 1: TAT YARATMA VE YEMEK SUSLEME

Yeterlilik 1icin yaklagik is gtict [s] 200s dir.

0. Ogrenme ciktilari seti: Tat yaratmak

= is Alani/
Ogrenme Ciktis ... | Onaylama Kriteri
gr H.475) Yetenek Birimi y rrert
Uriinlerin 6n i§|emi, isil i§|emi ve Mutfak B|gc1|< takimlarini (hazirlanan yemekler ogsmdcm) guvenli bir §eki|de
depo|cmm05| icin |<o§u|\orc1 baéh ekipmcm ve secer ve kullanir.
olarak uygun ekipmani seger aletlerini Segilmis mutfaga gére profesyonelce dograma ve servis yapar
kullanir . ) . _ ) ) i
Yiyeceklerin hazirlanmasi icin gerekli makine, cihaz ve ekipmanlari
kullanir.
Ham, yari pigsmis ve nihai hazirlanmig yemeklerin saklanmasi ve
pokeﬂenmesi icin doéru yontem ve ekipmcm|or| uygu|c|yorok, ge|ecel<fe
veya daha sonra uygun ko§u||oro|o tiketilmesini saglar.
Yemekleri istenilen servis veya Kabul edilen siparige gore hazirlanan yemek|erin kalitesini ve miktarini
siparise gore hazirlar ’rokip eder.
Lezzet ve saglk degerleri baglaminda hazirlanan yemeklerin saklama
ve nakliye arag ve yontemlerini secer
Belirli bir mutfak kaltirine 6zgu Temel tedarik, Belirli bir mutfak kultirtne 6zgu tarifleri aciklar ve sunar
yer?eHeri ve mutfak yeniliklerini 6n isleme Belirli bir mutfak kiltira baglaminda yemek hazirlama ile ilgili avantaj
bagimsiz olarak hazirlar ve mutfak ve dezavantajlari sunar.
saklama ) .
islemlerini Tariflerde veya satista kullaniimak tzere farkl mutfak drunleri hazirlar

gerceklestirir ve diger on isleme calismalarini yaritir.
Yemeklerde yaygin olarak kullanilan ham, yari islenmis 6nceden

h02|r|onm|§ olarak kullanilan arinleri paketler, muhafaza eder ve onarir
Piyasadaki triinlerin mevcudiyetini dikkate alir, 6rn. mevsimlik ariinler,
taze balik vb.

Segi|en mu‘rfo@o bo@h olarak yemek hazirlamanin ekonomik yonunu
analiz eder (veri|en lezzet oro||@mo, hazirlama stresine, urinlerin
bu|unc|bi|ir|ig“;ine, uriinlerin fiyohno gobre)

Belirli bir muh(ogm karakteristik Pigmi§ Etlere besin koy|p|or|n|n en aza indiren isil i§|em prosedUr|eri uygu|or;
yemeklerini hazirlar yemekler,
F|r|n|cmm|§ ve
izgara etleri

Et yemeHerinin hazirlanmasinda modern trendleri kullanarak etin
hazirlanmasinda otlar ve baharatlar, fonlar ve soslar kullanir

Etin tazeligini ve kalitesini belirler

hazirlar.
Farkli et turlerinin kavurma sicakhgini bilir
Cig, pismis ve kavrulmus eti kesmeyi bilir
STOWARZYSZENIE NA RZECZ PS
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Balik, yengeg Balik, yengeg ve deniz drinlerinin tazeligini belirler
ve deniz Balik, yengeg ve deniz iriinlerini temizlemek icin farkl yollar kullanir
aranlerinin . .
lislemlerini Balik, yengeg ve deniz uriinlerinin hazirlanmasinda fon ve soslar kullanir
1sil islemlerini
pmﬁkfe Tath su ve deniz baliklarini ve yengeg tirlerini ayirt eder.
uygu|c|r Deniz trinleri turlerini bilir
Balik, yengeg ve deniz iirtinlerinden et hazirlamak icin oflar ve
baharatlar kullanir
Besin degerini korurken en uygun isil i§|emin nasil segi|eceg”;ini bilir
Balik, yengeg ve deniz ariinleri tirlerinin enerji ve besin deéerini bilir
Qorbcﬂor, Gidanin maksimum besin deg“;erini korumak icin kullanilan prosedUr|eri
guvegler ve uygular.
hamur isleri Otlari ve baharatlari tanir ve bunlari nasil dogru kullanacagini bilir
hazirlar L . o
Qorbobr, g[jveg|er ve hamur |§|er| icin katki maddeleri hazirlamayi bilir
Her bir yemegin bi|e§imini bilir
Corba, corba katki malzemesi, giiveg ve hamur isi yapimina uygun gida
aranlerini bilir.
Farkli turdeki gorbo katki maddelerinin isil i§|em prosedrlerini bilir
Kullanilmayan gidalarin saklama ve kullanim ilkelerine uyar.
Yiyecek/fobokk}rm dekoratif olarak i§|enmesi icin gc1||§mc| arag ve
gereclerini bilir
Basit so@uk ve Knows the composition of individual - specio| dishes
sicak mezeler Knows the principles of storage and use of unused food
hazirlar . ) .
Gerekirse yiyecekleri isitir;
Urtinleri sogutur;
Gida iriinlerinin dekoratif islenmesi icin calisma arac ve gereglerini bilir
Gida urinlerini birlestirme kurallarini bilir
Uyumlu bir yemek icin temel gida takviyelerini kullanir
Eriste pisirir
Tek bir tabak - 6zel yemeklerin bilesimini bilir
Kullanilmayan gidalarin saklama ve kullanim ilkelerini bilir
Salatalar Salata soslarini hazirlar;
hazirlar Salatalar hazirlar
Farkli salata turlerinden oglk bife hazirlar
Gidalarin besin degerini korumak icin farkli gida tranlerinin uygun isil
i§|em|erini seger
Sebzeleri meyve|er|e bir|e§ﬂrir,-
Salatalari sosla nasil birlestirecegini bilir
Salatalar taze tutmak icin nasil saklayacagini bilir,
Sebze Gerekirse yiyecekleri isitir
yemekleri - Sebze yemeklerinin bilegimini bilir
vejeteryan N 0 o s
yemekleri Gida urinlerinin dekoratif islenmesi icin calisma arag ve gereglerini bilir
hazirlar Gidanin maksimum besin degerini korumak icin prosediirleri bilir
Sogduk ve sicak mezeler gibi sebze yemeklerini nasil hazirlayacadini bilir
Ginlik beslenmede sebzelerin énemini kovror;
Farkli sebze tretim tirlerini bilir - eko, orgonik
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Gastronomi ve yemek pisirme
trendlerini fokip eder

Yemek
pisirmede
gastronomik
trendleri bilir ve
uygular

Belirli bir mutfak kiiltirunde bulunan gida uriinlerini birlegtirme
denemeleri yapar.

Yikselen trendler dogrultusunda yeni yemekler hazirlar érn. saglikli
yiyecekler

Beceri ve bi|gi ge|i§ﬂrme koror||||é|n| gosterir

i§ ve endustrideki trendlere gére kendisini gtinceller.

Farkl hazirlama ve pisirme teknikleri hakkinda pro’rik yoporok ve
dU§Unerek yeni malzemeleri ve yemekleri test eder

Kisiye ozel ve toplu siparigler kapsaminda damak tadina 6nem vererek,
belirli tariflere gore yemek hazirlar.

Meniilerin isletme ve musteri ihtiyaclarina gore gozden gecirilmesine ve
gincellenmesine katkida bulunur.

M[Jg’rerﬂerin éniinde yemeklerin Restoran Ozel restoran hizmetlerinin kurulmasina i|i§kin gchgmo talimatlarini anlar
hazirlanmasi ve bitirilmesi ile ilgili hizmetleri ve uygular

kural ve teknikleri uygular ve

bunlara riayet eder.

Belirli bir mutfak kultirtinde yemek Belirli bir Sunulan yemek icin tabak takimi/catal bicak takimi secimini belirler.
servisi ile ilgili gerekli aksesuarlar mutfak

degisen kosullarda kullanir.

kiltirinde,
degisen kosullar
altinda yemek
servisi ile ilgili
mutfakta
bulunan farkl
o|e’r|eri, 0r0g|c|r|
ve envanteri
ayirt eder ve

Bicaklarin temizligini, keskinligini ve uygun saklama durumunu kontrol
eder.

Servise ve sunulan yemege uygun bir renk diizeni secer

Siporig veya servis icin gerekli mutfak e§yo|or|nm miktarini ve kalitesini
belirler ve dogrular

kullanir.
Yemekleri siisleme ve servis etme Ozel Ozel sofralarla sekillendirme ve susleme tekniklerini bilir
teknigini seger ?Efrjbrdan Yenilebilir ve yenmez 6gelerden/nesnelerden dekoratif 6geler yapar.
adem

ezmesi, hurmo,
nuga, ficino
veya grijaz ve
ayrica seker

ve giko|o‘ro,
karamel)
dekoratif 6geler
hazirlar.

Tum sofralardaki triinleri §el<i||enc|irir ve sisler (bodem ezmesi, nuga,
ticino veya grijoz)

Aglk ve koyu karamel triinleri o|u§Turmo tekniklerini bilir (demleme,
gekme, u‘Heme, k|rm<:1, krokef, §eker|eme ve koromehzasyon)

Pecete, sebze, meyve vb. malzemelerden hazirlanmig 6geler ve oymalar
kullanarak dekoratif duzenlemeler o|u§’rurur.

Tabaklari stislerken koyulastirmak
ve jole yapmak icin kullanilan
malzemeleri yorumlar.

Verilen yemekleri koyu|o§‘r|ron ve jsle kivamina getiren malzemelerin
hazirlanma yo||o1r|m yorum|or ve bir|e§firir

Koyulastirma ve jellesme icin kullanilan triinleri menseine ve uygulama
yontemine gére ayirt eder.

Hazir yemeklerde dekor sanati
olarak kullanilan sos ve ferbiye|erin
uygulamalarini yorumlar ve algilar.

Yemekleri siislemek icin kullanilan soslarin ve terbiyelerim ayrimini ve
turlerini aciklar.

Doku, renk, goérinim ve tada gore farkli sos ve ‘rerbiye tirlerini ayirt
eder.

Uriinlere ve hazirlama ‘rekni@ine gore soslari ve soslari siniflandirir ve
og||<|or.

Hazir yemekler icin sos ve soslarin nasil muhafaza edilecedini ve
saklanacagini ve gerekli 1si derecesini bilir.

Soéuk bifede sos ve soslarin kullanimin gosterir

Qegiﬂi UrUn|ero|en, bohoroﬂordon, c1|l<o|o|en, do§o| renklerden vb. soslar
ve terbiyeler hazirlamak icin tarifleri yorumlar.
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Cesitli kesme yontemleri kullanarak | Meyve ve Sebzelerden, meyvelerden, ciceklerden vb. bagimsiz olarak siislemeler
meyve ve sebze oymaciligi yapar sebze oyma o|u§furur.
tekniklerini bilir Meyve ve sebzelerin farkli oyma ve kesme tiirlerini ayirt eder
Farkli durumlar icin sebze ve meyvelerden dekor uriinleri yapar
Yiyecek icecek sektorindeki cesitli durumlar ve etkinlikler icin sebze ve
meyvelerle oyma teknigini uygular
Biife dekorasyon teknigini bilir Bife siisleme Yiyecek dagitmak icin “sefin yemek pisirmeye baslamadan énce ihtiyaci
olan tim malzeme ve gereclerin hazirhdi” yeri hazirlamay: bilir;
Hazirlama, bitirme ve serviste alet, b|gok ve ekipmani uygun §e|<i|o|e
kullanir.
Kanepe ve kokteylleri ihtiyaca gére dekore eder ve servis eder
Servis edilen yemedin, bekletme ve servis icin uygun sicaklikta olmasini
saglar.
Misafir memnuniyetini artirmak icin faaliyetleri analiz eder
Yemekleri uygun tabaklarda servis Tabakta yemek Bir tabakta tek tek yemek|er servis ederken kurallari ve kombinosyorﬂcm
ve teslim eder hazirlama ve bilir
sunumu Normlara gore porsiyon|or hazirlar
Yemekleri nasil sogutacadini veya isitacadimi bilir Yemek servisi yapar
Yiyecekleri siparis bazinda teslim eder
Mutfakta hazirlanan yemegi dogru dogru miktarda tasir.
Yiyecek teslimatini kaydeder
Tabaktaki renkleri ve tabaklarin Hazir yemeklerde dekoratif unsurlarin i§|em ve §eki||erini ayirt eder.
duzenini olusturur Yemekleri stislerken uygun suslemeler kullanir;
Garnittrleri sunar ve yer|e§ﬂrir
Tabaklar stsler
Yemegi sanatsal degere gore teghir eder.
Hazir yemeklerden kendi mekansal kompozisyonlarini yaratir
Servis tabaklarinin sirasini diizenler Yemekleri servis edecek kisiyi secer ve dogrular (¢orbalar, salatalar,
’rof|||c|r, vbA)
Bireysel yemeklerin servis edilmesi ve masa dekorasyonunun
zamanlamasini ekiple birlikte ayarlar
Yemekleri besleyici 6zelliklerini koruyarak servis eder (sicak, taze vb.)
Mutfakta profesyonel gorevleri igyerinde |<i§ise| hijyen ve duzen/tertip ile ilgili kurallar uygular.
yerine getirirken temizlik ve kisisel Profesyonel isler/yemek hazirlamak icin kullanilan makineleri ve cihazlar:
hijyeni korur yikar, temizler ve dezenfekte eder
Miicevher, porf[]m ve kozmetik triinlerini isyeri kurallarina gore kullanir.
Duzenli saglik kontrollerinden alinan saglik sertifikasini alir.
Ortaya cikan durumlara 6zellikle Ekipmani kullanim kilavuzuna gére caligtirir
dikkat ederek igyerinde guvenli igyerincle guvenlik kurallarina riayet eder (isitma, sogutma vb. ile ilgili)
calisma kurallarini uygular Koruyucu giysi giyer
Sihhi hijyen dizenlemelerini uygular
Yangindan korunma yénetmeliklerini bilir
Cevre koruma kurallarina uquk Atiklar ayirir: koém cam, p|c15ﬂk, O|Uminyum, yemek atiklar;
Atiklar depolar: kagit, cam, plastik, yemek atiklari, kullanilmis yag vb.
Atiklarin oyr|§hr||mosm| denetler (6rn. ku||om|m|§ yO(j|or, yemek artiklar vb.)
Atik gidanin miktari ve/veya kalitesi ogsmdon kayiplar meydana gelirse
midahale eder
Atik ve copii en aza indirmek icin miktarlari izler
Uretilen atik miktarlarn icin duzeltici planlar uygu|or
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Bir catering §irl<e‘rino|e hijyen i§ Sc@hgj\, G[jven|i§i ve Qevre Koruma Mevzuati ve y(jn‘rem|erini analiz
gerekliliklerini uygular eder

Cevresel riskleri azaltma yontemlerini analiz eder
Gida Giivenligi ve Kalite Yonetim Sistemi ile ilgili faaliyetleri analiz eder.

Bulasik, makine ve ekipmanlari temizleme, yikama ve dezenfekte etme
ilkelerini uygular.

Kimyasal preparatlarin saklama kosullarina uyar, Hatalar dogru
§eki|de ele alir.

Gida dagitiminda genel hijyen standartlarini ve HACCP'yi kullanir

YETERLILIK 2. MUTFAK IS YONETIMI

Polonya, Makedonya, Giiney Kibris Rum Yénetimi, Tirkiye ve Ispanya’da ayni veya benzer nitelikler sunlardir:
Uzman Asci, Makedon Kalifikasyon Cercevesinin 5. seviyesi
Ascilik Teknisyeni, Makedonya Yeterlilik Cercevesinin 4. Seviyesi
Makedonya Yeterlilik Cercevesi Gastronomi, Beslenme ve Diyetetik Yoneticisi seviye 6/A
Sef (Seviye 4 Turk QF)
Asci, Polonya Yeterlilik Cercevesinin 3. seviyesi
Yemek ve [kram Servis Teknisyeni, Polonya Yeterlilik Cercevesinin 4. Seviyesi
Mutfak Yénetimi ve Uretimi, seviye 3 Ispanyol QF
Restoran ve lkram Yénetimi, seviye 3 Ispanyol QF

Restoranlarda ve Yemek Hizmetlerinde Siirec Yonetimi, seviye 3 Ispanyol QF

Yeterlilik 2: Mutfak is yénetimi

Yeterlilik 2 icin yaklagik is yiku [saat] 200 saattir

1. Ogrenme giktilari seti: Mutfak ekibinin calismalarini organize etme

is Alani/Beceri

Ogrenme Ciktilar [ Onaylama Kriteri

Ekibin g0||§mo|or|m planlar igyeri (;cl||§on|0r|n ge\i§im beklentilerini ve k0r§\|o§hl<|or| sorunlari tanimlar
planlamasi ve

Qo||§cm|or|n kariyer ge|i§imi beklentilerini ve sorunlarini go||§on|or|o
organizasyonu

tartigir

Belirli bakis acilarini kullanarak calisanlarin sorunlarini cozmek icin her
calisana tavsiyede bulunur ve destek saglar

Kriz durumlarinda ekibin organizasyonun bozulmamasi icin igin kriz
durumlarindaki eylemleri yonetir

Diger departmanlarla isbirligi yapar

(;clhgon motivasyonunu arttirma yénfem|erim uygu|or
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ige alimdan sorumlu kisilerle (amir,
mal sahibi vb.) ishirligi yapar

Akilcr yonetim ilkelerine uygun olarak gorevleri yerine getirecek <5‘0||§on
talebini belirler.

(;0||§cm|0r| ise almaya ve isten g|kormoyo karar veren kigi icin gerekge sunar
i§ tanimlarinin hazirlanmasina yardimer olur

Adaylarin be|ir|enmi§ kriterlere gore isi yapmaya uygunlugunu
degerlendirir

Adaylari, uyor|onm|§ kriterlere gore gorevleri yerine getirmeye uygunluk
(:lgsmdcm degerlendirir

Esit muamele ve ayrimalik yapmama ile ilgili yasal gereklilikleri uygular

Ekip omog|or|m ve gorevlerini
tanimlar

Verilen gérevleri yerine getirecek kisileri segme kurallarini agiklar

Ekip tarafindan gergek|e§firi|ecek gérev|eri yerine geﬂrirken uygun ve
uygun olmayan i|efi§im orneklerini gosterir

Yapici ekip onerilerini dikkate alr, igbir|i§ine ogkhr, kararlar alir.
Gida dretimi icin gerek|i be|ge|eri do@ru|or

ig arkadaslaryla iletisim kurmanin ilkelerini agiklar ve kiltiir ve etik
ilkelerine bagli kalmanin énemini og|k|or.

Bireysel gorevleri gergeHeg‘rirmenin
yollarini tanimlar

Mutfaktaki gorevleri yerine getirmek icin gereken personel yeterliliklerini
belirler.

Amog|onon hedeflere u|o§mok icin yetki devreder
Stresle basa cikarak, zaman baskisi altinda calisir
Rekabet edilen piyasalara i|i§kin verileri analiz eder
i§ tanimlarini ¢calisanlara sunar

§o||§on|or|o birlikte, tek tabak yemeklerinin bslimlenmesini ve
hazirlanma yontemlerini dogrular

go||§||obi|ir bir is takvimi ve programi hazirlar

igeceHerin, ham ve yari hazir
UrUn|erin, kullanima hazir mutfak
uriinlerinin ve diger malzemelerin
tedarik sUreg|eri, kabuli ve
depo|onm05| konusunda igbir|i(ji

yapar

Siparigi verir ve gerekli triinleri temin eder

Calisma sekline ve sistemine bagl olarak mutfakta is gérevlerini ve
personel programini dizenler.

Yemek hazirlama standart ve normlarini bilir

Gida stoklarini kontrol eder, bitmek tizere olan stoklari bi|c|irir, stresi
dolan gidalara éncelik verir

Uretim sUreg|eri ile ilgili bu‘rge o|u§‘rurur

iyi ve etkili is iliskileri olusturma ve
surdirme

Takim

Calismas:

Tam gohgmo gruplariyla iyi i|i§l<i|er kurar
iyi is ctkaran herkese kargi her zaman kibar ve arkadag canlisidir

Grup go||§mo|or|no ve toplantilara yaratici bir §eki|de katilir ve
memnuniyetle bc1§|<o|or|no yardim eder ve yardim ister

(;o||§on|or| cesaretlendirir ve destekler

Ekibin gcl||§mo|or|n| izler ve
degerlendirir

Performansin
degerlendirilmesi
ve iyilestirilmesi

Yiyecek ve igecek|erin hazirlanmasi ve sevkiyati c|<;|smdon gergek|e§ﬂri|en
gorevlerle ilgili olarak go||§cn|czr|n bireysel performansini ve ilerlemesini
izler ve degerlendirir.

Belirlenen hedeflere gare ekip faaliyetlerini ve ilerlemeyi izler ve
degerlendirir

Calisanlari belirlenen kural ve kriterlere gore degerlendirir

Meslekte ilerlemeleri ve 6grenmeleri icin calisanlara ve geng ascilara
egitsel davranir

Faaliyet takvimine uygun olarak 6grenme g|l<h|or|mn uygulanma
derecesini de@er|endirir
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Gastronomik teklifler tasarlar Hizmet ve Yapilan i§|e ve tiiketilen malzemeyle ilgili is dokiimantasyonu ve
urainlerin hesop|omo|or|n| hazirlar
tanitimi ve Israfi en aza indirecek sekilde calisarak baskalarina rnek olur
safig! MUgferi|er|e sipori§|eri gorusdr, ih‘riyoco gore listedeki yemek|erden mend

teklifi verir

§irkefin de@er|erine ve kiiltiirtine uygun davranir

2. Ogrenme ciktilar seti: Miisteri ile iletigim

Ogrenme Ciktilan is Alani/Beceri birimi Onaylama Kriteri
Profesyonel musteri hizmetinin Hizmet verilen ngferi|erin 6zginligina tammlar
unsurlarini niteler Misteri memnuniyeti olusturmaya odaklidir

Kurumun imajini o|u§’rurc|n unsurlari ve farkindalik
o|u§furon unsurlari secer.

En yiksek musteri hizmetleri standartlarini uygular

Modern iletisim araclarini nasil kullanacagini bilir

,Zor misteriyi” tanimlar ve analiz Zor bir musteriyle basa ¢tkma yollarini niteler

eder Sikayetleri ele alma ilkelerini hem miisteriye hem de is
arkadaslarina uygular

Zor durumlarla bogo glkmo M[jg’reriy|e temas halindeyken zor durumlarla bogo gkmo
tekniklerini tanimlar yéntemlerini uygular

Zor durumlarda duygulariyla bog eder ve catisma
durumlarinda kontrolludir

Masteri ile gorusme yapar Musterinin agiklamalarini aktif Musterinin agiklamalarini aktif olarak dinler

olarak dinler Masteri hizmetlerinde sorulan sorulara cevap verir
Musteri hizmetlerinde sorulan Supheli, tartismali veya sorunlu konulari netlestirir
sorulara cevap verir
Stpheli, tartismali veya
sorunlu konulari neﬂeg’ririr

Kendine ve musterinin sinirlarina Musterilerle catisma durumlarini ¢ozmede kendinden
saygi duyan tutum takinir emin bir tutum sergiler,

Norm limitleri dahilinde "Misteri her zaman haklidir”,
,musteri her zaman en iyisini bilir’, ,misteriye her sey
mibahtir’

3. Ogrenme cikhilar seti: Kurum ici egitim organizasyonu (mutfakta)

Ogrenme Ciktilar I§_ Ah:!nl/Becerl Onaylama Kriteri
birimi
Ekip icindeki egitim ihtiyaclarini Personele Mutfagin calisma kalitesini izler ve degerlendirir ve kabul edilen
belirler ve analiz eder rehberlik ve standartlara uygun o|up o|mc1d|@|n| kontrol eder.
egitim Calisanlara mesleki gelisim projeleri onerir.

Bireysel ve grup egitimi icin teklifler ge|i§‘ririr
Tespit edilen duzensizlikleri diizeltir Her bir degerlendirmenin adil ve gegerh olmasini saglamak icin stajyer

degerlendirme yontemlerini gozden gegirir

Diger ec::;ifmen|er|e (uzmanlar, ustalar, yemek pigirme merakllar)

kapsamli ve sistemli bir §eki|o|e igbir|i<§]i yapar.
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Egitim hazirlar ve yuratir Belirlenen konularda sunumlar hazirlar ve yiratir

Optimum 6grenme kogu”aﬂm desTeHeyecek o||§f|rmc||o1r| yopmok icin bir
is ortami hazirlar

Amaca, katilimcilarin yeteneklerine, ekipmana, uygun o||§‘r|rmo|c1r| saglik
ve g[jvenhk ve ycmgmdcm korunma ydne’rme|ik|erine uygun yén’rem|er|e

yapar.
Faaliyetlere dahil ki§i|erin uygun diizeyde katilimini saglar

Ki§i|eror05| i|efi§im ilkelerine uygun olarak grup katilimalaryla i|eTi§im kurar.

Bilgileri acik ve anlasilir bir sekilde sunar, katilimer grubunun diizeyine
uygun bir dil kullanir

Astlarina performanslari ile ilgili geri bildirimde bulunabilir.

Kabul edilen 6grenme gk’ﬂ\orml O(jrenim sonug|0r| hakkinda kursiyer|ere stirekli geri bildirim so§|o1r
kontrol etmek icin degerlendirme

Egitimin kalitesi ve etkinligi hakkinda kursiyerlerden geri bildirim toplar
kriterlerini ve yontemlerini uygular

ve analiz eder
Egitim grubu ge|i§iminin her o§omc|smc|c1 grup surecini yonetir

Ogjrenme hedeflerine u|o§mok icin gerekli oldugu é|g[jde katilimei
grubun entegrasyonunu saglar

Katilimailarin ihtiyaclarina esnek bir sekilde yanit vermek icin egitim
yuritme yéntem ve tekniklerini deg”;i§’ririr

Catisma durumlarini gruba ve egitim siirecine zarar vermeden ¢ozer

igyerinde guvenligi saglar Giivenli ve igyerinde dogru prosedirleri takip ederek olasi tehlikeleri fark eder ve
saghkl bir dogru kisiye bildirir.
galisma ortami igyerinde kisisel esyalara ekipmanlara veya diger esyalara zarar

saglar verebilecek veya kaybolmasina yol ogcnbi|ecek l<i§i|erin varhgini derhal

sorumlu kisiye bildirir.

YETERLILIK 3. HORECA SEKTORUNDE YONETIM

1. Ogrenme ciktilar seti: Bir tesiste (mutfak-otel) calisan ekibini yénetmek
Polonya, Makedonya, Kuzey Kibris Rum Yénetimi, Tirkiye ve Ispanya’da ayni veya benzer nitelikler sunlardir:
Otel ve lkram Yénetiminde Resmi Yiksek Lisans Derecesi (seviye 7 QF Ispanya)
HORECA endustrisinde yonetici POF 6 (Polonya)
Makedonya Yeterlilik Cercevesinin 5/B seviyesi sef uzmani
Makedonya Yeterlilik Cercevesinin 6/A seviyesinden mezun olan Otel ve Restoran yoneticisi
Makedonya Yeterlilik Cercevesi Gastronomi, Beslenme ve Diyetetik Yoneticisi seviye 6/A
Makedonya Yeterlilik Cercevesi hizmet sektériinde yonetici seviyesi 6/A
"Restoran yoéneticisi” olarak servis mudiir, Seviye 5 Turkiye QF

Konaklama ve Turizm Muduri

Yaklasik is yiki [saat] 200 saattir
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1. Ogrenme ciktilar seti: Bir tesiste (mutfak-otel) calisan ekibini yénetmek

. is Alani/Beceri oo
Ogrenme Ciktilar 8 fM0 Onaylama Kriteri
birimi
Mutfak ve otelin isleyisi icin gerekli Mutfak ve otel operasyonlari icin siparislerin miktarini ve kalitesini izler
gida trtinleri ve diger trtnlerin depo Gida saklama prosediirlerini takip eder
yonetimini organize eder ve denetler . ) o ) o
Yiyecek ve |gecek tiiketim sistemini kontrol eder
Kalite ve envanter kontrolunt gerceklestirir
Lojisfik kontrol: streg analizi ve dok[jmon’rosyon ve tretkenlik
degerlendirmesi yapar
Atk yonetimini organize eder ve Mutfakta ve otelde akiler bir atik yonetimi p|on| uygu|c1r
denetler Mutfakta ve otelde akilci atik yénetimi siirecini duzeltir
Atik yonetimi yonetmeliklerine uyar
Mutfadin ve otelin mevcut isleyisini Mausterilerle iletisim kurar
saglar Diizenlenen partileri ve etkinlikleri denetler
Mutfagdin, holin ve otelin i§|eyi§ini denetler
Mutfak ve oteldeki ekipman ve tesislerin ¢alismasini izler
Mes|e(ji ile i|gi|i her turlu yayin, yeni|ik ve Tekno|ojik ge|i§me|eri
degerlendirir.
Mutfak ve otelcilik alaninda gorgu Teslimat §orf|or|n| mizakere eder ve ‘redorikgi|er|e séz|e§me|er yapar
kurallari ile satig gorismeleri yapar. Belirli bir zaman dilimi icinde bir tedarik plani tretir
Otel ve mutfagin i§|e‘ri|mesi icin gida ve diger drinlerin ve gerekli
kaynaklarin tedarikini organize eder (6rnedin temizlik maddeleri)
i§|e’rmenin mevzuata uygun olarak Gavenli ve Saglik ve giivenlik ile yangindan korunma kurallarini uygular
galismasini saglar saghkh bir Malkiyet koruma ilkelerini uygular
go||§m0 ortami K snetmeliklerini |
saglar Cevre koruma ysnetmeliklerini uygular
HACCP sisteminin ilkelerine uyar
Restoran alanindaki hijyen seviyesini izler
2. Ogrenme ciktilar seti: Miisteri ile iletigim
. is Alani/Beceri -
Ogrenme Ciktilari 8 Mg Onaylama Kriteri
birimi
Profesyonel musteri hizmetinin ig Hefigimi Hizmet edilen misterilerin belirleyici ozelliklerini tanimlar
unsurlarini niteler Misteri memnuniyeti olusturmaya odaklanir
Kurumun imajini ve farkindaligini olusturan unsurlari secer.
En yiksek musteri hizmetleri standartlarini uygular
Yabaner dilde Bl dUZeyinde c|in|eme, konugmo, yazma, okuma
becerilerine sahiptir
Zor durumlarla bogo glkmo Mu§feriy|e temas halindeyken zor durumlarla bogo g|kmo yontemlerini
tekniklerini tanimlar uygu|or
Duygulari zorlayicr durumlarla bas eder ve catisma durumlarinda
kendini kontrol eder
Kendisinin ve misterinin sinirlarina Mausterilerle olan ¢catisma durumlarini ¢cézmede kararli bir tutum sergiler.
saygr duyarken kararl tutumunu Masteri velinimettir’, Musteri her zaman haklidir, mugteri istedigini
korur yopmok‘ro ézg[jrd[jr" ilkelerine norm limitleri dahilinde uyu|mosm|
denetler.
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3. Ogrenme ciktilan seti: Tesis pazarlamasi (mutfak-otel)

L is Alani/Beceri .
Ogrenme Ciktilar A Onaylama Kriteri
birimi
Tanitim ve reklam faaliyetlerini Musterilerde Masteri ihtiyaglarini belirler
planlar Olumlu Imaj lletisim stratejisi gelistirir
Olusturma L o _ ‘
Akiler yonetim ilkesine uygun olarak mutfak / otel icin fanifim Foo||yef|er|
plani ge|i§firir,
Mu‘rfo@q ve ofel sunumuna uygun tanitim aktivitelerini seger
Mutfak ve otel imajini o|u§‘ruroc0k faaliyetleri planlar
Cevrimici iletisimi ve sosyal medyayi tesvik etmek icin yeni teknolojileri ve
medyayi kullanir
Promosyon faaliyetlerinin etkinligini olcmek icin araglar ve teknikler
uygular
Tanitim ve pazarlama faaliyetlerini Mu§feri|erin ihfiyog|or|no ve kogu”oro gore uyor|cmm|§ bir menii ge|i§ﬂrir
organize eder Promosyon araclarini kullanir
Otelin itibarini artirmaya ybne|ik pclzor|omc| Foo|iyef|eri yuratir
Ozel etkinlikler diizenler
Spesiyo|i’re|erin ve otelin konaklama imkanlarinin tanitilmasinda yere|
medya ile isbirligi yapar
Mali operasyonlari yiritir Sunulan hizmetler (indirimler, indirimler, kartlar vb.) icin fiyoﬂondlrmo
politikasini belirler.
Bitce hazirlama ¢alismalari yapar
Ginlik ciroyu izler
Masraflari izler
Yiyecek ve igecek gelir ve giderlerini analiz eder
Promosyon ve reklam faaliyetlerinin etkinligini analiz eder
Mali kayitlarin tutulmasini ve kamu horg|or|nm édenmesini denetler
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SONUC VE ONERILER

Karsilagtirmali analiz her bir ortak ilkede mevcut olan onaylama ve sertifikasyon yontem ve araglarina
doyonmokfodm Aroghrmonm konusu, onoy|omo ve serﬂfikosyon slrecinin yUrUr|ukTeki orog|ormo i|i§kin mevcut
egitim moferyo”erinin, yéne’rme|i|<|erin vb. doyo|| olarak ortak olan dlkelerdeki fiili durumun ono|iziyo|i.

Mevcut yeterlilik planlari, akreditasyon yapilari ve egitim tesvikleri, HORECA sektoriindeki Mesleki Egitim ve
O@re‘rim egitmenleri icin yeterlilik standartlarini kapsamamaktadir.

Yirttilen anketler ve anketlerin analizinden elde edilen veriler, ortakligin dogrulama ve serﬁfikosyon modeli icin
uygun gereksinim|eri ge|i§firo|i<jinin yani sira ge|i§+iri|en ogrenme g|k‘r||or|mn poyo|0|§|or|n ih’riyog|or| ile uyumlu
olduguna isaret etmektedir.

Ayrica arastirma, isverenlerin calisanlarin mesleki gelisimine yatirm yapmakta isteksiz olma nedenlerinin sunlar

oldugunu géstermektedir:
isglcu piyososmdct cazip egitim tekliflerinin olmamas,

egitim tekliflerini klyos|omo ve dogru secimi yapamama (egitim sonunda  katilimeilarin hongi bi|gi ve
becerilerin kozom|oco§|mn bi|inmemesi);

katilimailarin egitimin vaat ettigi yefer|i|ik|eri elde edeceklerine dair herhongi bir garantinin olmamasi.

Sorun ayni zamanda editim sirasinda kazanilan beceriler hakkinda bilgi eksikligi ve bunlarin o||§ bir kuru|u§
tarafindan onoy|onmom05| ile de i|gi|io|ir.

Mesleki proﬂk beceri ve deneyim eksik|i<ji, ise bogvurorﬂorln pofonsiye| is odoy|or| olarak g(’jru|mesini
enge||eme|<’reo|ir

Her 3 yefer|i|ik icin ge|i§ﬂri|en ogrenme glk’rl|0r|, y[jru’r[j|en oroghrmodo belirlenen isglicU piyasasinin ih‘riyog|or|no
yanit olduklarindan 6rgiin ve yaygin egitimde kazanilan becerileri tamamlayacaktir. Teyit edilen nitelikler,
igveren|ere nitelikli persone| so§|oyocok ve go||§on|or|n uygun pozisyon|oro|o istihdam edilmesini so§|oyocok ve
kolaylastiracaktir.

Gelistirilen 6grenme c¢iktilari, katiimeilart HoReCa sektsriine aktif katilimer olarak tanitmak ve hazirlamak igin
+osor|cmm|§hr. Bu projenin temel amaci, turizm ve konaklama endistrisinin go||§cm|or|mn egitimi ve ge|i§imi icin

Jre§vik etmek ve yasam boyu egitim yok|o§|m|m benimsemelerini cesaretlendirmektir.

Ge|i§Hri|en nitelikler, yaygin egitim ve okul o||§| ogrenme kopsommdo ogrenme g||<+||or| edinen |<i§i|er icin
onoy|omo ve serﬁfikosyon prosedUr|erinin yUrU‘rU|mesini mimkin kilacaktr. Profesyone| is hoyohndo terfi almak
icin gerekli bir bo§|ong|g noktasi da olabilir.
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