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BOLUM 1 - GiRIS

1.1 FOOD4ALL PROJESIi HAKKINDA

FOOD4ALL projesi — Ozel Beslenme Gereksinimleri Olan Bireyler icin Gida
Sektérinde Kapsayicilik ve Cesitliligin Glclendiriimesi — gida, agirlama ve mesleki
egitim sektorlerinde kapsayicilik, beslenme cesitliligi, gida guvenligi ve
surdurulebilirlik konularinda degisen beklentilere yanit vermek amaciyla gelistirilmigtir.
Avrupa genelinde mutfak profesyonellerinden giderek daha cesitli tiketici gruplarina
hizmet etmeleri giderek daha fazla beklenmektedir. Bu tlketici kitlesi, beslenme
tercihleri, saglk durumlari, alerjileri, gida intoleranslarn, kultirel gec¢cmigleri, etik
tercihleri ve dini gereklilikleri bakimindan farkli 6zellikler tasimaktadir. Bu farkhliklar ise
yiyeceklerin hazirlanma, sunulma ve tiketim bicimlerini dogrudan etkilemektedir.

Mutfak sektérii gelismeye devam ettikge, mesleki egitim ve dgretim (MEQ) sistemleri
Uzerindeki baski da artmaktadir. Gelecegin mutfak profesyonellerinin yalnizca teknik
mutfak becerilerine sahip olmalari artik yeterli gérulmemektedir. Ayni zamanda, farkli
beslenme ihtiyaclarina uygun sekilde hizmet verebilmeleri i¢in gerekli bilgi, beceri ve
yeterliliklere de sahip olmalarn beklenmektedir. Gida alerjileri ve intoleranslarini
anlamak, saglikla ilgili spesifik beslenme gereksinimleri olan kigiler i¢cin yemek
hazirlamak, kilttrel ve dini beslenme aliskanliklarina uyum saglamak, sirdurulebilir
mutfak ilkelerini uygulamak ve malzemeler ile yemek hazirlama surecleri konusunda
tUketicilerle etkili bir sekilde iletisim kurmak bunlara dahildir.

Bu baglamda FOOD4ALL, yemek hazirlama ve mutfak uygulamalarina yénelik daha
kapsayici ve gesitlilik iceren yaklasimlar destekleyen egitim kaynaklarn gelistirerek;
mutfak sanatlar alanindaki mesleki egitim ve 6gretim (MEO), &dretmenlerinin,
egitmenlerinin ve 6grenicilerinin yetkinligini guclendirmeyi amaclamaktadir. Proje,
Ozel olarak hazirlanmis 6grenme icerikleri ve dijital 6grenme firsatlarinin gelistiriimesi
yoluyla mutfak egitiminin kapsamini geleneksel yemek hazirlama tekniklerinin étesine
genisletir. Ayni zamanda ginumuz yiyecek-icecek sektdrl gerceklerine dair daha
kapsamli bir anlayisa ulasilmasina katkida bulunmaktadir.
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Proje, kalici bir degisim yaratmanin yalnizca yenilikgi egitim kaynaklarn gelistirmekle
mUmkun olmadiginin bilinciyle yuritilmektedir. Egitim alanindaki yeniliklerin kalici bir
iz birakabilmesi i¢in, mevcut 6gretim yapilarina, kurumsal uygulamalara ve egitim
programlarina entegre edilebilmesi gerekir. Bu bakis agisi, FOOD4ALL ciktilarinin
mevcut mutfak sanatlann MEO ortamlarina pratik olarak entegre ediimesini
desteklemeye odaklanan Mutfak Egitiminde Uygulama Kilavuzunun / 4. is Paketinin
temelini olusturmaktadir.

1.2 KAPSAYICI MUTFAK EGiTiMi NEDEN ONEMLI

Ascilik meslegi, her zaman toplumsal, kiltirel ve ekonomik gelismelerle yakindan
baglantih olmustur. Guanimizde, tlketicilerin artan beslenme tercihleriyle birlikte
yiyecek-icecek hizmet saglayicilan ile tlketici arasindaki bu iligki giderek daha
belirginlesmektedir. Restoranlar, catering igletmeleri, endustriyel mutfaklar, turizm ve
hizmet sektori ile yerel gida tedarikgilerinin kalite ve guvenlik standartlarindan 6diin
vermeden farkli beslenme ihtiyaclarini karsilamalari beklenmektedir.

Mutfak profesyonelleri igin bu beklentilere etkili bir sekilde yanit verebilmek teknik
uzmanlik, beslenme bilinci, gida glvenligi bilgisi ve bireysel ihtiyaclara duyarliigin
birlesimini gerektirir. Tarifleri uyarlama, alerjenlerin gapraz bulagsmasini dnleme, uygun
menu alternatifleri gelistirme ve malzemelerle hazirlama yéntemleri hakkinda
kendinden emin bir sekilde iletisim kurma becerisi, profesyonel mutfak yetkinliginin
onemli bir unsuru haline gelmistir.

Bu gelismelere ragmen, mesleki egitim sistemlerine kapsayici mutfak konularinin
entegrasyonu héla dengesiz bir durumdadir. Mevcut gastronomi ve yemek hizmetleri
egitim programlarn genellikle temel mutfak tekniklerine, gida guvenligine ve
operasyonel becerilere 0Oncelik verirken, alerjen ydnetimi, 06zel beslenme
gereksinimleri, kiltirel beslenme cesitliligi, strdurulebilir menl planlamasi ve saglik
odakl yemek pisirme gibi alanlara sinirlh veya parcall bicimde ele alinabilmektedir.
Cogu durumda, bu konular uygulamali mutfak egitimiyle sistematik bir sekilde
iligkilendirilmek yerine yalnizca tamamlayici igerik olarak ele alinmaktadir.

Bu durum, hem egitimciler hem de &greniciler igin bir zorluk teskil etmektedir.
Ogretmenler ve egitmenler bu konularin neminin farkinda olsalar da, bunlar mevcut
egitim programlarina nasil dahil edecekleri konusunda net bir rehberlikten yoksun
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kalmaktadirlar. Ayni zamanda 6greniciler, profesyonel ortamlarda giderek daha sik
karsilasacaklari uygulamadaki gerceklere yeterince maruz kalmadan ascilik egitimini
tamamlayabilirler.

FOODA4ALL projesi, bu ihtiyaca ¢6zim olarak mutfak yetkinligine daha genis bir bakis
acisi kazandirmay! hedeflemektedir. Proje, teknik yeterliligin yani sira kapsayiciligi,
uyum saglayabilme becerisini ve farkli beslenme gereksinimlerine duyarliligr da
mutfak yetkinliginin temel unsurlar olarak ele almaktadir. FOOD4ALL, 6zel beslenme
gereksinimlerini nis veya uzmanlik gerektiren bir konu olarak ele almak yerine, bunlar
glnuimuz mutfak uygulamalarinin giderek 6nem kazanan bir unsuru olarak
konumlandirmaktadir.

1.3 4. is PAKETiNIN ROLU: YENILIKTEN UYGULAMAYA

Egitimde yenilik projelerinden cikarilan en énemli derslerden biri, ylksek Kkaliteli
6grenme kaynaklarinin gelistiriimesinin bu kaynaklarin egitim sistemlerinde otomatik
olarak benimsenmesine yol agmadigidir. Kurumlara, 6gretmenlere ve egitmenlere yeni
icerigi mevcut programlara nasil entegre edecekleri konusunda uygulamali rehberlik
edilmezse, bu icerik yeterince degerlendirilemeyebilir.

Bu zorluk, 6zellikle mesleki egitim ve 6gretim alaninda dne ¢ikmaktadir; zira egitim
programlari ¢ogunlukla ulusal yeterlilik yapilari, muifredat gereklilikleri, kurumsal
sinirhliklar, &lgcme-degerlendirme sistemleri ve igyeri beklentileri dogrultusunda
sekillenmektedir. Bu nedenle, yeni egitim kaynaklarinin kalici ve strdurulebilir bir etki
yaratabilmesi icin mevcut 6gretim kosullariyla uyumlu olmasi gerekir.

4. is Paketi dzellikle bu sorunu ele almak {zere olusturulmustur. Onceki is paketleri
FOODA4ALL 6gretim icerigi ve dijital egitim kaynaklarinin gelistiriimesine odaklanirken,
4. is Paketi dikkatini kurumsal kullanilabilirlige yéneltmektedir. Buradaki temel amag,
yeni icerikler olusturmak degil; proje ciktilarinin mevcut MEO yapilarina uygulamali
olarak entegre edilmesidir.

4. Is Paketinin temelini olusturan felsefe, “degisme” yerine “uyum sagdlama” (izerine
kuruludur. Bu is paketi, ulusal mufredatlar yeniden tasarlamayi, yeni yeterlilik
sistemleri olusturmayi, akreditasyon sistemleri getirmeyi veya llkeler arasinda tek tip
egitim modelleri dayatmayl amaclamamaktadir. Bunun yerine, kurumlarin FOOD4ALL
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kaynaklarini kendi egitim baglamlarina uyarlamalarina destek olan yapilandirimig bir
cerceve sunmaktadir.

Bu baglamda 4. is Paketi, yenilik ile uygulama arasinda bir képrii gérevi gérmektedir.
Proje ciktilar; farkl ulusal sistemler ve o6rgutsel baglamlarda faaliyet gdsteren
kurumlar, 6gretmenler ve egitmenler tarafindan kullanilabilecek uygulamali kilavuzlara
dénistirilmektedir. 4. is Paketi; entegrasyon siireci, mifredat uyumu, pedagojik
uygulama ve kurumsal hazirlik konularina odaklanir. Bu da FOOD4ALL ciktilarinin
uygunlugunu, erisilebilirligini ve uzun vadeli surdurdlebilirligini en Ust dizeye
clkarmayl amaclamaktadir.

Bu sistemin gelistirimesi, mevcut mutfak sanatlarr MEO programlarina iliskin
Ulkelerarasi analizler ve saha uzmanlariyla yapilan istisareler sonucunda elde edilen
kanitlara dayanmaktadir. Bu yaklasim, entegrasyon o&nerilerinin yalnizca teorik
varsayimlara degil, gercek egitim baglamlarina dayandiriimasini saglar. Sonug olarak,
bu rehber hem mevcut MEQ yapilarinin cesitliligini hem de mutfak egitimi alaninda
calisan egitimcilerin karsilastigi gercekleri yansitmaktadir.

1.4 MUTFAK EGiTiMINDE UYGULAMA KILAVUZUNUN AMACI

“Siniftan Mutfaga - Mutfak Egitiminde Uygulama Kilavuzu: Mesleki Egitim ve
Ogretimde Becerilerin Giiglendirilmesi ve Sektdr Odakli Uyum” baslikli bu belge, 4. is
Paketinin ana c¢iktisini olusturmaktadir. Amaci, FOOD4ALL egitim kaynaklarinin
mevcut mesleki egitim ve 6gretim programlarina etkin bir sekilde dahil edilmesini
desteklemektir.

Bu el kitabi, bir mifredat belgesi olmaktan ziyade uygulamali bir entegrasyon
cercevesi olarak tasarlanmistir. Kurumlarin ne égretmesi gerektigini belirlemez ve
zorunlu 6grenme ciktilarini da ortaya koymaz. Bunun yerine, FOOD4ALL iceriginin
mevcut programlar, 6grenme etkinlikleri, &gretim yaklasimlari ve kurumsal
gerekliliklerle nasil uyumlu hale getirilebilecegine dair rehberlik saglar.

Bu kilavuz, 4. Is Paketi kapsaminda toplanan bulgular bir araya getirerek bunlari
eyleme gegcirilebilir onerilere donustirmektedir. Kurumlara, FOOD4ALL igeriginin
mevcut egitim programlarina nerede ve nasil entegre edilebilecegini degerlendirmeleri
icin yapilandinimig bir yaklasim sunmaktadir. Ayni zamanda, 6gretmenlere ve
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egitmenlere dijital 6grenme kaynaklarini sinif ici dgretim, atdlye etkinlikleri ve mutfak
temelli 6grenme deneyimleriyle birlestirme konusunda destek saglamaktadir.

Kitabin temel amaclarindan biri uygulamaya ge¢cmenin énundeki engelleri azaltmakiir.
Egitimciler yeni icerigin mevcut mufredat, degerlendirme uygulamalarn ve dgretim
sorumluluklariyla nasil bir iliski icinde oldugunu net bir sekilde gérebildiklerinde, egitim
alanindaki yeniliklerin sUrdUrdlebilirligi daha yuksek olur. “Degisme” yerine
“uyumluluk” Uzerine odaklanarak, gercekci ve uygulanabilir entegrasyon bicimlerini
kolaylastirmayl amaclamaktadir.

Sonug olarak, cesitli egitim ortamlarinda FOOD4ALL ciktilarinin kurumsal diizeyde
benimsenmesini, pedagojik olarak uygulanmasini ve uzun vadeli strdurUlebilirligini
desteklemeye yonelik bir arag islevi gormektedir.

1.5 HEDEF KIiTLE

Bu el kitabi, mutfak mesleki egitim ve d8gretim alaninda faaliyet gosteren cok cesitli
paydaslar icin hazirlanmistir.

Ana hedef Kkitlesi, mutfak egitimi deneyimlerini tasarlamaktan ve sunmaktan
dogrudan sorumlu olan mesleki egitim 6gretmenleri ve egitmenlerinden olusmaktadir.
Bu kullanicilar icin el kitabi, kapsayici mutfak konularini mevcut 6gretim ve égrenim
etkinliklerine dahil etme konusunda uygulamali rehberlik sunmaktadir.

Kilavuz ayni zamanda mufredat gelistiricileri, program koordinatérleri, okul yéneticileri
ve program planlamasi, kalite giivencesi ve egitim gelistirme alanlarinda sorumluluk
sahibi kurumsal karar alicilara da yoneliktir. Bu paydaslar icin FOOD4ALL iceriginin
program veya kurumsal diizeyde nasil entegre edilebileceginin degerlendiriimesine
yonelik bir sistem sunmaktadir.

Burada sunulan ilkeler ve yaklasimlar, ortak Ulkelerin mesleki egitim ve &gretim
sistemleri baglaminda gelistiriimis olsa da farkli egitim kosullarinda uygulanabilmesi
icin yeterince esnek gekilde tasarlanmistir.



FOOD :**'*' Co-funded by
ALL WA the European Union

1.6 “SINIFTAN MUTFAGA” YAKLASIMI

“Siniftan Mutfaga” basligi, bu el kitabinin temel uygulama mantigini yansitmaktadir:
FOODA4ALL kaynaklari ancak uygulamali ascilik 6grenimine, mesleki rutinlere ve
mutfak ortaminda karar alma sureclerine dénusturildiklerinde anlam kazanir. Mutfak
sanatlarr MEOQ’de 8grenenlerin bir kavrami tanimlayabilmesi, bilginin tam anlamiyla
kazanildigr anlamina gelmez; bu bilgi ancak égreniciler onu gergek yemek hazirlama
ve servis ortamlarinda guvenli, sorumlu ve yaratici bir sekilde uygulayabildiklerinde
mesleki acidan anlam kazanir.

Bu yaklasim, kapsayici mutfak egitiminin mevcut egitimden kopuk, ek bir teorik konu
olarak sunulamayacagini kabul etmektedir. Alerjen yénetimi, tarif uyarlamasi, bitkisel
bazli yemek pisirme, saglik kaynakl beslenme gereksinimleri, kilttrel ve dini yemek
gelenekleri ve surdurulebilir menl planlamasi gibi konular, gelecekteki mutfak
profesyonellerinin bunlar fiilen kullanacaklari durumlarla iliskilendirildiginde en etkili
sekilde &grenilir. Bir 6grenici, alerjen bilgilerini prensipte anlayabilir; ancak mesleki
yeterlilik, gercek mutfak kosullarinda bir calisma alanini diizenleyebilmeyi, ¢apraz
bulagsmay! dnleyebilmeyi, malzemeleri uyarlayabilmeyi, riskleri iletebilmeyi ve kaliteyi
koruyabilmeyi gerektirir.

Bu nedenle, el kitabi FOOD4ALL kaynaklarini dijital 8grenme, ders hazirlidi, mutfak
temelli uygulama ve isyeri 6grenimi arasinda birer kdprU olarak ele almaktadir. Sinif
ortami kavramsal temeli saglar. Dijital platform hazirlik, tekrar ve 6zdegerlendirme
sureclerini destekler. Mutfak, 6grenicilerin denetimli uygulamalar yoluyla bilgilerini
sinamalarina ve gelistirmelerine imkan tanir. is basinda égrenme, bu yeterliliklerin
mesleki ortamlara aktarilmasini guglendirir.

Dolayisiyla, “Siniftan Mutfaga” yaklasimi, icerik aktarim modelinden ziyade uygulamali
bir entegrasyon modelini desteklemektedir. Bu yaklagim, dgretmenleri ve egitmenleri
FOOD4ALL materyallerini mevcut modiillere, uygulamali goérevlere, go&sterimlere,
menu tasarimi alistirmalarina, musteri hizmetleri senaryolarina ve degerlendirme
etkinliklerine entegre etmeye tesvik etmektedir. El kitabi, bu sekilde kapsayici mutfak
egitiminin ayri veya ara sira islenen bir tema olarak degil, mesleki mutfak yeterliliginin
dogal bir parcasi olarak ele alinmasini saglamayi amaglamaktadir.
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1.7 EL KiTABININ YAPISI

El kitabi, baglam analizinden pratik uygulamaya dogru asamal bir sekilde ilerleyecek
sekilde yapilandinimigtir. Her bdlim entegrasyon cercevesinin olusturulmasinda ve
mevcut mutfak sanatlann MEO alanlarinda FOOD4ALL kaynaklarinin kullaniminin
desteklenmesinde belirli bir rol Ustlenir.

2. Bolum, ortak Ulkelerde gerceklestirilen Ulkelerarasi egitim durum analizini
sunmaktadir. Bu bélimde, mevcut mutfak mesleki egitim ve égretim programlari, ilgili
AYC (Avrupa Yeterlilik Cercevesi) seviyeleri, mifredat kapsami, égrenici ve egitmen
profilleri, dgretim ydntemleri, degerlendirme uygulamalari ile her bir ulusal baglamda
tespit edilen baglica gucli yonler ve eksiklikler incelenmektedir. Bu bélim,
FOOD4ALL kaynaklarinin mevcut egitim ihtiyaglarina gercekci bir sekilde hangi
alanlarda etkili olabilecegini gostererek el kitabi icin bir kanit temeli olusturmaktadir.

3. Boélim: MEO &gretmenleri, egitmenler, mutfak profesyonelleri, diyetisyenler,
beslenme uzmanlari, gida givenligi uzmanlari, égreniciler ve diger paydaslarla
gerceklestirilen odak grup toplantilarinin bulgularini sunmaktadir. Bu bélim, mifredat
uyumu, dijital hazirlik, tercih edilen pedagojik yaklasimlar, degerlendirme olanaklari ve
egditmenlerin destek ihtiyaclarina odaklanmaktadir. Bu bulgular, entegrasyon
cercevesinin yalnizca yalnizca dokiiman incelemelerine degil, ayni zamanda mutfak
egitimi ve o6gretiminde dogrudan calisanlarin deneyimlerine ve beklentilerine de
dayandigini garanti etmektedir.

4. Bolum kapsayici ascilik egitimi icin miufredat uyum sistemini ele almaktadir. Bu
bélimde yapici uyum, yeterlilige dayal egitim ve 6gretim, deneyimsel 6grenme,
baglamsal 6grenme ve Evrensel Ogrenme Tasarimi gibi el kitabina yén veren egitim
ilkeleri aciklanmaktadir. Bu bélimde, FOOD4ALL kaynaklarinin neden izole edilmis ek
icerik olarak sunulmak yerine mevcut 6grenme ciktilar, uygulamal etkinlikler ve
degerlendirme yéntemleriyle uyumlu hale getirilmesi gerektigi aciklanmaktadir.

5. Béliim mutfak sanatlar MEO igin dijital entegrasyon stratejilerine odaklanmaktadir.
Bu boélimde FOOD4ALL platformu ve dijital kaynaklarn, ters yiz edilmis 6grenme,
senaryo tabanl 6grenme, probleme dayal 6grenme ve mutfak uygulamalari sonrasi
yansitma yoluyla sahada egitimi nasil destekleyebilecegi aciklanmaktadir. Dijital
araclarin sahada mutfak 6greniminin yerine gecmekten ziyade, uygulamaya destek
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olarak konumlandinidigr uygulama éncesi, sirasi ve sonrasi entegrasyon doéngusine
Ozel 6nem verilmektedir.

6. Bolum kanitlari ve pedagoijik sistemi uygulamali bir yol haritasina déniustirmektedir.
Bu bélim gida guvenligi ve hijyeni, temel mutfak becerileri, mutfak isleyisi, meni
hazirlama, beslenme temelleri ve is temelli 6grenme dahil olmak tzere mevcut ascilik
programlar igindeki gercekci baslangic noktalarini belirlemektedir. Ayrica MEO
okullarinin, egitim merkezlerinin, ylksekdgretim kurumlarindaki gastronomi
programlarinin ve hizmet ici egitim saglayicilarinin FOOD4ALL kaynaklarini esnek,
surdurtlebilir ve uygulanabilir bir bicimde egitim slreclerine entegre etmelerini
desteklemeyi amacglamaktadir. Bu dogrultuda, pratik yéntemler ve kullanima hazir
uygulama senaryolari sunmaktadir.

Bolumler bir butin olarak ele alindiginda, okuyucuya kapsayici mutfak egitiminin
gerekliligini kavramaktan baglayarak FOOD4ALL kaynaklarini gercek &6gretim ve
egitim ortamlarinda uygulamaya kadar rehberlik eder. Dolayisiyla bu el kitabl, yalnizca
teorik bir rapor olarak degil, proje sonuclan, muifredat gercekleri, egitmenlerin
intiyaglar ve profesyonel mutfak uygulamalari arasinda bir kbpru iglevi gorur.
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BOLUM 2 - ULKELER ARASI EGITIM MEVCUT DURUM
ANALIzI

Etkili entegrasyon yollarinin gelistirilmesi, proje sonuglarinin uygulanmasinin
beklendigi egitim ortamlarinin net bir sekilde anlasilmasini gerektirir. Bu nedenle, 4. is
Paketinin ilk analitik asamasi, FOOD4ALL ortak Ulkelerinde mutfak egitimi ile ilgili
mevcut mesleki egitim ve égretim (MEO) yapisinin incelenmesine odaklandi. Ortaklar,
sistematik bir Ulkelerarasi analiz yoluyla gastronomi ve yemek hizmetleri egitim
programlarinin su anda gida guvenligi, beslenme, 6zel diyet gereksinimleri, alerjen
yénetimi, kiltirel ve beslenme ¢esitliligi, saghk odakl yemek pisirme ve surdurilebilir
mutfak uygulamalari gibi konulari nasil ele aldigini arastirdi. Analiz ayrica mevcut gucli
yanlari, eksiklikleri ve entegrasyon firsatlarini belirlemek amaciyla egitim
metodolojilerini, &grenici profillerini, egitmen niteliklerini ve degerlendirme
yaklagimlarini da inceledi. Bu calismanin amaci, ulusal sistemleri tek bir modelle
karsilastirmak yerine, farkli egitim baglamlarinin gerceklerini anlamak ve bu el
kitabinda sunulan entegrasyon cercevesi icin kanita dayali bir temel olusturmakti.
Dolayisiyla bu bélimde sunulan bulgular, sonraki bélimlerde gelistirilen dneriler ile
pedagojik rehberlik ve uygulama yollari icin baglamsal bir temel olusturmaktadir.

2.1 FRANSA

2.1.1 MEO FAALIYETLERINE GENEL BAKIS

Fransa ulusal egitim panoramasi raporu, AYC’nin farkl seviyelerinde yer alan Ug¢ ayri
ascilik egitim programini belirlemektedir:

e Ascilik Alaninda Mesleki Yeterlilik Sertifikasi (CAP Cuisine) — AYC Seviye 3, 2
yil stireli; resmi MEO okullari ile ciraklik egitim merkezlerinde verilmektedir.

e Ascilik Alaninda Mesleki Bakalorya (Bac Pro Cuisine) — AYC Seviye 4, 3 vyil
stireli; resmi MEO okullari ile giraklik egitim merkezlerinde veriimektedir.

e Mutfak Uretim Birimleri Uzmanlig ile ileri Teknisyen Sertifikasi (BTS) — AYC
Seviye 5, 2 vyil sireli; resmi okullar ile mesleki egitim merkezlerinde
verilmektedir.
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Bu U¢ program, CAP seviyesindeki temel mutfak asistanigi egitiminden BTS
seviyesindeki denetim ve Uretim ydnetimi rollerine kadar uzanan asamali bir yeterlilik
surecini temsil etmektedir. Fransa’ya iligkin ulusal durum raporu, CAP Cuisine ve Bac
Pro Restauration (Otelcilik ve Restorancillk Bakaloryasi) gibi sertifikalarin Glke
genelinde tanindigini ve gugll istihdam firsatlari sundugunu teyit etmektedir.
Programlarin cogunda, egitim suresine yaylmis is basinda egitim bilesenleri yer
almaktadir. Bunlar CAP icin yaklasik 16 hafta, Bac Pro icin ise 20 haftadir.

2.1.2 Miifredat Kapsami

CAP Cuisine (AYC 3):

Ascilik alanindaki CAP programi, kurumsal veya ticari catering sektoériinde mutfak
asistanlari yetistirmeyi amaclayan, uygulamaya yénelik bir mesleki egitim kursudur.
2023 tarihli bir hiUkiimet kararnamesi uyarinca, program artik vejetaryen mutfagin
ilkelerini de icermekte ve musteri cesitliligini dikkate almaktadir. Program ayrica
tiketicilere alerjenler ile UrGnlerin mensei ve bilesimi hakkinda daha iyi bilgi vermenin
yollarini da o6gretmektedir. Guncellenen program kapsaminda egitim géren ilk
ogrenciler 2026 yilinda mezun olacak. Anlati raporunda, uygulamaya iligskin dnemli bir
not yer almaktadir: Strdurulebilirlik ve yemeklerin bitkisel hale getirilmesi ile ilgili yeni
mufredat gereklilikleri hikimet tarafindan yayimlanmig olsa da, dgretmenler bu yeni
gerekliliklere uyum saglamak lGzere egitilmemistir ve kurumsal dlizeyde uzman kaynak
ve imkén eksikligi oldugu bildiriimektedir.

Konu Alani Kapsam Disi  Temel Uygulamali Resmi
(Teorik) olarak
olciilen
Genel mutfak becerileri v v v

Gida glivenligi ve hijyeni v v v
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Konu Alani Kapsam Disi  Temel Uygulamali Resmi

(Teorik) olarak
olciilen

Temel beslenme ilkeleri N4 N4

Ozel beslenme dizenleri v

(vegan/vejetaryen)

Gida alerjileri ve intoleranslari v V4

Sdardurilebilir pisirme v

uygulamalari

Avrupa/uluslararasi standartlar N4

Gida etiketleme ve tlketici v

bilgileri

Kdltirel ve beslenme cesitliligi v

Saglk odakli pisirme 4

uygulamalari

Bac Pro Cuisine (AYC 4):

Mesleki Bakalorya ileri dizey mutfak tekniklerini ustaca uygulayabilen, Gretimi
organize edebilen, bir ekibi yonetebilen ve isletme ydnetimine katkida bulunabilen
profesyoneller yetistirmeyi amaclamaktadir. Ogrenciler 6zel beslenme gereksinimleri
ve Ozel kisitlamalar da dahil olmak Uzere, gida Uretimini mUsteri ihtiyaclarina uygun
hale getirebilmelidir. Gida guvenligi ve yasal gereklilikler dogrultusunda gida
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Uretiminde alerjenler dikkate alinir. Program 3 yil boyunca 20 haftalik is basinda

mesleki egitim icermektedir.

Konu Alani

Genel mutfak becerileri

Gida gtivenligi ve hijyeni

Temel beslenme ilkeleri

Ozel beslenme dizenleri
(vegan/vejetaryen)

Gida alerjileri ve intoleranslari

Sardurulebilir pisirme
uygulamalar

Avrupa/uluslararasi standartlar

Gida etiketleme ve tlketici
bilgileri

Kultirel ve beslenme cesitliligi

Saglk odakli pisirme
uygulamalari

Kapsam Disi

Temel
(Teorik)

Uygulamali

Resmi
olarak
olculen
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BTS- Mutfak Uretim Birimleri Uzmanlig ile ileri Teknisyen Sertifikasi (AYGC 5):

BTS programi, mutfak Uretimini ydnetebilecek ve organize edebilecek profesyoneller
yetistirmektedir. Mutfak becerileri programin merkezinde yer alsa da, mufredat gida
guvenligi ve hijyen yénetmeliklerine blytk édnem vermektedir. Ayrica 6zel beslenme
gereksinimleri de fazlasiyla dikkate alinmaktadir. Avrupa standartlan: etiketleme,
izlenebilirlik ve tlketici bilgilendirme konulari ydnetimsel bir perspektifle
incelenmektedir. Mezunlar sos sefi, istasyon sefi veya Uretim sefi olarak calismaya
hazir hale gelirler.

Konu Alani Kapsam Disi  Temel Uygulamali Resmi

(Teorik) olarak
olciilen

Genel mutfak becerileri v v v

Gida givenligi ve hijyeni v v v

Temel beslenme ilkeleri v v v

Ozel beslenme dizenleri v v

(vegan/vejetaryen)

Gida alerjileri ve intoleranslari v v v

Sardurulebilir pisirme N4

uygulamalari

Avrupa/uluslararasi standartlar v
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Konu Alani Kapsam Disi  Temel Uygulamali Resmi

(Teorik) olarak
olciilen

Gida etiketleme ve tlketici v v v

bilgileri

Kdlttrel ve beslenme cesitliligi N4

Saglk odakli pisirme N4

uygulamalar

2.1.3 Ogrenici ve Egitmen Profili

Fransa’daki ascillk programlarindaki MEO stajyerlerinin cogu 18 ila 22 yaslari
arasindaki genclerdir ve bunlarin biylk cogunlugu kayit yaptirmadan 6nce teknik
egitimlerini tamamlamiglardir. CAP programina ise agirlikli olarak 16-18 yas
araligindaki 6rgiin MEO &8grencileri katilmaktadir. Daha az ancak dikkate deger bir
kesim, as¢l veya servis personeli olarak yeniden egitim alan yetiskinlerden
olusmaktadir. Ancak bu grup, toplam dgrenici nifusunun azinligini temsil etmektedir.
BTS duzeyinde ise dgrenicilerin cogu Mesleki Bakalorya diplomasina sahiptir ve
genellikle 18-22 yas araligindadir. Buna karsilik, yetiskinlere yénelik ascilik egitim
merkezleri, ¢calisan profesyoneller ve kariyer degisikligi yapmak isteyenler de dahil
olmak Uzere daha c¢esitli bir dgrenci profiline hitap etmektedir.

Fransa'nin bu G¢ programindaki tim egitmenler, mutfak alaninda uzmanlhga ve ascilk
sertifikasina sahiptir. Otelcilik ve Restorancilik Sektériinde Meslek Lisesi Ogretmenligi
Yeterlilik Belgesi'ne sahip veya s®zlesmeli égretmen statiisiindedir. Devlet MEO
okullarinda 6gretmenler agirlikl olarak pedagoji alaninda egitim alirken, mesleki egitim
merkezlerinde ise 6gretmenler deneyimli catering uzmanlarndir. Bazi egitmenler yari
zamanl ¢alismakta ve catering sektérinde ya da ilgili bir alanda — 8rnegin yiyecek
ve icecek mevzuati uzmani olarak — ikinci bir gérev tUstlenmektedir. Resmi pedagojik
sertifika zorunlu degildir. Gida guvenligi ve alerjen ydnetmeliklerine iligkin bilgi



FOOD :**'*‘ Co-funded by
ALL WA the European Union

diizeyinin yiiksek oldugu belirtiimektedir. Ozel diyetler ve alerjenler konusundaki
egitim, ad hoc (duruma 6zel/plan digi) olarak tanimlanmigtir. Strekli mesleki gelisim
faaliyetleri ara ara gergeklestiriimektedir. Raporda egitmenlerin 6nemli dizeyde
mutfak uzmanligina, Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalann (HACCP-Hazard
Analysis and Ciritical Control Points) , alerjen yénetimi, beslenme ve vegan mutfagi
dahil olmak Uzere belirli mutfaklar hakkinda bilgiye sahip olmalari gerektigi
belirtiimektedir. Buna ek olarak, bazi egitmenlerin disiplinlerarasi bakis acilari
kazandiran diyetisyenler, restoran ydneticileri veya gida glvenligi uzmanlari oldugu
ifade edilmektedir.

2.1.4 Ogretim Metodolojisi

Uc Fransiz programinin  tamaminda, asagidaki y®ntemler yaygin olarak
kullanilimaktadir (ulusal durum analizi sirasinda yapilan odak grup gérismelerinde 5
Uzerinden 5 puan almistir): sinif ortaminda teorik egitim, egitmen esliginde uygulamali
go6sterim, mutfakta alistirmalar, is ortaminda 6grenme ve tarif temelli uygulamalar.
Menu planlama ve maliyet hesaplama alistirmalari ile vaka tabanli ve proje temelli
6grenme cesitli seviyelerde kullanilmaktadir. Simulasyon, rol yapma, dijital ve e-
6grenme bilesenlerinin CAP ve Bac Pro programlarinda dusuk dizeyde (5 Uzerinden
1 puan), BTS programinda ise 4 puan oldugu bildirilmistir. Anlati raporu, uygulamali
atélye calismalarinin baskin metodoloji oldugunu teyit etmekte ve program iceriginin
uygulama odakli oldugunu, bu sayede sektbére hizli bir gegise olanak sagladigini
belirtmektedir.

2.1.5 Tespit Edilen Eksiklikler (Fransa)

1. Sdrdurdlebilir asciik uygulamalarn yalnizca teorik farkindalik dizeyinde ele
allnmakta olup, U¢ programin hicbirinde uygulanmamakta ya da
degerlendiriimemektedir. 2023 mifredat glncellemesiyle strdUrUlebilirlik
icerigine iligkin gereklilikler getirilmis olmasina ragmen, okullar su anda bunu
etkili bir sekilde hayata gecirebilecek imkanlara ve egitimli uzmanlara sahip
degildir

2. Kiilturel ve beslenme cesitliligi yalnizca temel dizeyde ele alinmakta olup
uygulamaya geciriimemekte ya da degerlendiriimemektedir. Helal veya koser
gibi kulturel ve etik beslenme tercihlerini 6zel olarak ele alan herhangi bir ders
bulunmamaktadir
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Saglik odakli yemek pisirme uygulamalari yalnizca temel diizeyde islenmekte
olup, CAP veya Bac Pro diizeyinde resmi olarak degerlendiriimemektedir
CAP ve Bac Pro seviyelerinde dijital ve e-6grenme egitim araglan cok az
kullaniimaktadir (5 Uzerinden 1 puan), ancak BTS seviyesinde daha yaygin
olarak kullaniimaktadir (4 puan). Egitim merkezlerindeki bilisim teknolojisi
ekipman eksikligi, erisim dnundeki bir engel olarak tespit edilmigtir
Similasyon ve rol yapma, U¢ programin tamaminda da asgari dlizeyde
kullanilmaya devam etmektedir (1-2 puan)

2.1.6 Tespit Edilen Giiclii Yonler (Fransa)

Uc seviyenin tamaminda gida givenligi, hijyen ve alerjen y®netimi konularinda
kapsamli ve tutarli bir egitim sunulmasi; egitmenlerin gida guvenligi ve yasal
gereklilikler konusunda derinlemesine bilgi sahibi olmasi

1.

Alerjen yénetimi ve gida etiketlemesi, Bac Pro ve BTS seviyelerinde resmi
olarak degerlendiriimektedir

CAP’In 2023 mifredat reformu, mevzuatla uyum ve ulusal miufredatlar
glncelleme istekliligini yansitacak sekilde vejetaryen yemek pisirme ilkelerini
ve alerjenlere iligkin tiketici bilgilerini mufredata dahil etmistir.

Onemli is basinda egitim bilesenleri (CAP igin 16 hafta, Bac Pro icin 20 hafta),
gercek mesleki deneyim kazanilmasini saglar

Uygulamali sinavlar, surekli degerlendirme, isyeri temelli degerlendirme ve
hijyen kurallarina uyum dahil olmak Uzere, tUm seviyelerde kapsamli
degerlendirme yéntemleri

Yeterliliklerin ulusal dizeyde taninmasi (CAP Cuisine, Bac Pro), saglam ve
guvenilir istihdam olanaklari sunmaktadir

2.1.7 Ulusal Durum Analizinde Odak Grup Goériismelerinden Elde Edilen Bulgular

Fransa icin dizenlenen odak grup toplantilar (Focus Group Meeting — FGM), iki farkl
etkinlige dayaniyordu: ascilik egitim merkezlerinden sekiz egitmenle gerceklestirilen
yapilandirilmis bir ¢evrimici odak grup toplantisi (Nisan—-Mayis 2026) ve yluz ylze
dlizenlenen; diyetisyenler, beslenme uzmanlari, gida givenligi egitmenleri, glitensiz
ve laktozsuz pastane miidiirii, MEO okulu egitmenleri, bir tarim-gida miihendisi ve bir
meslek okulundan yirmi katiimcinin yer aldigi bir anlati odak grubu.

Uzmanlarin goérusleri ve tespit edilen baslica zorluklar:
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Katiimcilar, uygulamali 6grenmenin en etkili ydéntem oldugunu israrla vurguladilar.
Egitmenler genellikle bir uygulamali gdsterim yaparlar ve ardindan &grenicilerin
g6zlemledigi teknik hareketleri yaptiklar alistirmalar dizenlerler. Mutfak ortami yogun
gbzetim ve gercek bir takim calismasi gerektirir. Katiimcilar, FOOD4ALL
platformunun tersylz edilmis 6grenme siniflarina katkida bulunabilecegini belirttiler:
Ogreniciler, etkinliklere katiimadan &nce platformdaki bilgilere erisebilir ve ders
sirasindaki ortak yansitmalar yoluyla 6grendiklerini pekistirebilirler.

Katilmcilar, egitim sirasindaki bilisim teknolojisi ekipmanlarinin yetersizligini bir engel
olarak vurguladilar ve her tUrli dijital kaynagin &grencilerin cep telefonlarindan
dogrudan erisilebilir olmasi gerektigini belirttiler. Dijital kaynak, egitim igeriginin
herhangi bir bdlumUinin yerine gegmekten ziyade, dersleri tamamlayici bir unsur
olarak goruldl. Ascilik egitim merkezlerindeki yetiskin 6grenicilerin yeni dijital
kaynaklarn bagimsiz olarak kullanma konusunda daha fazla esneklige sahip oldugu
tespit edilirken, daha genc mesleki egitim 6grencilerinin ise platform kullanimi igin
genellikle sinif igi yapilandinimis destege ihtiyac duyduklari belirlendi.

Tercih edilen egitim metodolojileri:

Fransiz uzmanlar tarafindan belirlenen en etkili yontemler, eszamansiz 6gretim
imkanlari sunan ancak her zaman sorulari yanitlayacak birine ulasma imkani da iceren
kisa egitimler ile cesitli egitim materyallerinin birlestiriimesidir. Uzmanlar, deneyim
kazanmak icin pratik yapmanin — hissetmenin ve dokunmanin — gerekliligini
vurguladilar. Profesyonel mutfaklarda nitelikli egitmenler tarafindan yapilan
uygulamali gdsterimler son derece etkili kabul edildi. Capraz bulagsma risklerinin
yonetimi veya kultirel gida tercihlerinin dikkate alinmasi gibi gercek hayattaki
senaryolari simule eden vaka calismalar 6zellikle tavsiye edildi. Oyun temelli 6grenme
yontemleri ve sanal gergeklik simulasyonlari da katiimi artirmak icin arastirilabilecek
yaklasimlar olarak belirtildi.

Egitmenlerin ve &grenicilerin hangi baharatin hangi malzemeyle uyumlu oldugunu
belirlemelerine yardimci olmak amaciyla, baklagillerle ilgili terimlerden olugan bir
sozluk pratik bir arag olarak Onerildi. Uzmanlar ayrica mendleri nasil
cesitlendirebilecegine dair uygulamall atolye ¢alismalari diizenlenmesini ve organik
Urtn tedarigi, mevsimsellik ve kisa tedarik zincirleri gibi gtincel trendler baglaminda
restoranlarin uygulamalarinin denetlenmesini tavsiye ettiler.

Entegrasyon Onerileri ve kurumsal gereklilikler:

Belirlenen temel egitmen becerilerini gelistirme ihtiyaclan sunlardir: yasam tarzina
dayali beslenme secenekleri (vegan, vejetaryen, helal, koser); strdurilebilir tedarik,
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gida israfinin azaltlmasi ve organik ile yerel Urlnlerin kapsayici menilere dahil
edilmesi; beslenme tercihlerinin cevresel etkileri konusunda egitim; bitkisel bazli
proteinler ve alerjen icermeyen ikameler gibi yenilikci malzemelerin kullanimi; bitkisel
bazli pisirme teknikleri; ve artik yemeklerin yénetimi ve kompost uygulamalarini da
barindiran gida israfinin meni planlamasi kapsaminda azaltilmasi.

Mevzuat Baglami:

Odak grup katiimcilar tarafindan belirlendigi Uizere, Fransa'daki MEO icerigini
etkileyen ilgili yasal ve mevzuat cerceveleri sunlan icermektedir: HACCP, INCO
TUzUgu (Tuketicilerin Gida Konusunda Bilgilendiriimesine Dair 1169/2011 Sayi AB
Tluzugu), EGALIM Kanunu (Fransa ulusal gida sektéri mevzuati) ve Ulusal Beslenme
ve Saglik Programi (PNNS). Katilimcilar ayrica uluslararasi bir érnege de dikkat
cektiler: Arjantin’de her restoranin menlUsinde en az bir adet glutensiz yemegin
bulunmasini zorunlu kilan 6zel bir yasa bulunmaktadir. Bu yasa, gastronomi alaninda
gerceklestirilebilecek dizenleyici hedeflerin bir 6rnegi olarak gdsterildi.

2.2 KUuZEY MAKEDONYA

2.2.1 MEO FAALIYETLERINE GENEL BAKIS

Kuzey Makedonya ulusal egitim panoramasi raporu, mutfak ve gida alaniyla ilgili g
farkl egitim programi sunmaktadir:

1. Gida Teknisyeni — AYC Seviye 4, devlet mesleki ortaokullarinda verilen 4 yillik
mesleki ortadgretim

2. Konaklama Tesislerinde Asgli — AYGC Seviye 5, Yetigskin Egitim Merkezi
aracilhgiyla akredite egitim kurumlar tarafindan verilen 156 saatlik kisa sureli
yetiskin mesleki egitimi

3. Gastronomi (Lisans derecesi) — AYC Seviye 6, 3-4 yiIl (180-240 ECTS),
Bitola’daki St. Kliment Ohridski Universitesi Turizm ve Agirlama Fakiltesi
tarafindan verilen egitim

2.2.2 Miifredat Kapsami

Gida Teknisyeni (AYC 4):
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Gida Teknisyeni programi, moduler mifredatlar araciligiyla dort yillik ortadgretim
mesleki egitim kapsaminda sunulmaktadir. Beslenme ve beslenmede kapsayicilikla
ilgili konular, esas olarak Diyetetik ile Gida ve Beslenme modiilleri araciigiyla ele
alinmaktadir. Alerjen yodnetimi, bitkisel bazli yemek pisirme veya kapsayici menu
planlamasi gibi uzmanlk alanlan miuifredat kapsaminda sistematik olarak
islenmemektedir. Gida etiketleme ve tiketici bilgilendirme konularinin ise mufredatta
yer almadigi belirtiimistir.

Konu Alani Kapsam Disi  Temel Uygulamali Resmi

(Teorik) olarak
olculen

Genel mutfak becerileri J

Gida gtivenligi ve hijyeni v

Temel beslenme ilkeleri 4 4

Ozel beslenme diizenleri J

(vegan/vejetaryen)

Gida alerijileri ve intoleranslari v

Sirdurilebilir pisirme N4

uygulamalari

Avrupa/uluslararasi standartlar v

Gida etiketleme ve tlketici |
bilgileri
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Konu Alani Kapsam Disi  Temel Uygulamali Resmi
(Teorik) olarak
olciilen
Kdlttrel ve beslenme cesitliligi N4
Saglk odakli pisirme v
uygulamalari

Konaklama Tesislerinde Asci (AYC 5, Yetigkin Egitimi):

Bu program, yetigkinlerin konaklama sektériinde istihdam edilmek lzere hizli bir
sekilde mesleki egitim almalarini saglamak amaciyla tasarlanmistir. Mifredat; mutfak
organizasyonu, pisirme teknolojileri ve yemek hazirlama gibi temel mutfak
yetkinliklerini kapsamaktadir. Program, vejetaryen, vegan, diyet ve glitensiz mutfaga
iliskin moddller icermektedir. Gida guvenligi ve hijyen egitimin tamamina entegre
edilmigtir; ancak alerjen yoénetimi, gida etiketleme ve sUrdurilebilir pisirme
uygulamalar bagimsiz modauiller olarak sistematik bir sekilde ele alinmamaktadir.

Konu Alani Kapsam Disi  Temel Uygulamali Resmi
(Teorik) olarak
olciilen

Genel mutfak becerileri

v v
Gida glivenligi ve hijyeni

v
Temel beslenme ilkeleri v
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Konu Alani Kapsam Disi  Temel
(Teorik)

Ozel beslenme duizenleri
(vegan/vejetaryen)
Gida alerjileri ve intoleranslari N4
Sardurilebilir pisirme v
uygulamalar
Avrupa/uluslararasi standartlar N4

Gida etiketleme ve tlketici | v
bilgileri

Kultirel ve beslenme cesitliligi

Saglk odakli pisirme
uygulamalari

Gastronomi Lisans Derecesi (AYC 6):

:**'*' Co-funded by
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Uygulamali Resmi
olarak
olciilen

v

v

v

Gastronomi egitim programi, gastronomi ve mutfak sanatlari, gida bilimi ve agirlama
ybnetimini bir araya getiren kapsaml bir yiksekogretim yaklasimi sunar. Mifredat:
yemek hazirlama teknikleri, gastronomik gelenekler, gida glvenligi, beslenme ve
menU gelistirme gibi hem teorik hem de pratik unsurlar icerir. Beslenme ve saglik
odakli yemek pisirme ile ilgili konular MEQ programlarina kiyasla daha derinlemesine
ele alinmaktadir. Ozel diyetler, alerjen yénetimi ve siirdiiriilebilir pisirme uygulamalari
gibi unsurlar temel veya kismi dizeyde ele alinmakta olup, tim derslere tutarli bir

sekilde entegre edilmemektedir.
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Konu Alani Kapsam Disi  Temel Uygulamali Resmi

(Teorik) olarak
olculen

Genel mutfak becerileri v v

Gida gtivenligi ve hijyeni v v

Temel beslenme ilkeleri v v

Ozel beslenme dizenleri N4

(vegan/vejetaryen)

Gida alerjileri ve intoleranslari N4

Siardurulebilir pisirme N4

uygulamalari

Avrupa/uluslararasi standartlar v v

Gida etiketleme ve tlketici v

bilgileri

Kultirel ve beslenme cesitliligi v v

Saglik odakli pisirme v

uygulamalari

2.2.3 Ogrenici ve Egitmen Profili
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Kuzey Makedonya’da ortadgretim diizeyinde mutfak alaninda MEQ géren ddrenciler,
genellikle 16 ila 24 yagslar arasindaki genc yetiskinlerdir. Bu yas araligi, bircok kisinin
isglctine katilmay! ya da uzmanlk egitimi almayi tercih ettigi bir ddnemdir ve Gida
Teknisyeni programina kayit olmak, mesleki yeterliliklere giden dogrudan bir yoldur.
Agirlama isletmesi Ascisi gibi yetiskin egitim programlarinda ise égrenici profili Snemli
Olcude farkliik gdstermektedir. Kursiyerler genellikle mutfak sektdériinden gelmekte,
halihazirda bu sektérde calismakta ve resmi egitim niteliklerine sahip degildir. Bu
programlara, dzellikle mevcut bilgi ve pratik becerilerini resmilestirmek amaciyla kayit
olmaktadirlar. Universite diizeyinde ®grenci profilleri daha genis bir yelpazede
degismekle birlikte, cogunluk genellikle programa baslamadan énce bir tir MEO
programi tamamlamistir.

Gida Teknisyenligi programi 6gretmenleri gida teknolojisi, beslenme, kimya, biyoloji
veya ilgili bilimsel alanlarda (niversite derecesine sahiptir. Agirlama Isletmesi Ascisi
programi egitmenleri ise agirlama ve gida sektériinden gelen, pratik deneyime sahip
sefler veya profesyonellerdir. Gastronomi lisans programi égretim Uyeleri akademik
altyapiya ve sektdr deneyimine sahip Universite akademisyenleridir. Gida
Teknisyenligi ve Gastronomi programlarinda égretmenlik yeterliligine sahip olma sarti
aranmakta olup, pedagojik formasyon egitimi zorunludur. Gida guvenligi ve alerjen
ybnetmeliklerine olan aginalik diizeyi, yetigkin egitiminde orta, tUniversite programinda
ise yiliksek olarak rapor edilmistir. Ozel diyetler ve alerjenler konusundaki egitimlerin
yetigkin egitiminde hi¢c verilmedigi, lisans programinda ise anlik (ihtiyaca goére)
dizenlendigi belirtiimigtir. Strekli mesleki gelisim ise tUm programlarda genel olarak
duzensiz araliklarla gerceklesmektedir.

2.2.4 Tespit Edilen Eksiklikler (Kuzey Makedonya)

1. Gida Teknisyeni programinda veya vyetiskin egitimi programinda gida
etiketleme ve tuketici bilgilendirme konulari hi¢gbir duzeyde igslenmemektedir

2. Alerjen yonetimi, tim programlarda yalnizca temel teorik farkindalik dizeyinde
ele alinmaktadir; MEQ diizeyinde uygulamali veya resmi olarak élciilen bir
icerigin islendigine dair herhangi bir bilgi bulunmamaktadir

3. Gida Teknisyeni programinda sUrddrllebilir  pisirme  uygulamalar
islenmemektedir
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4. MEO ve yetiskin egitim programlarinda dijital ve e-6grenme araclari asgari
dlizeyde kullaniimaktadir (1-2 puan).

5. Gida Teknisyeni programindaki Gida, Beslenme ve Diyetetik dersleri icin resmi
ogretim materyalleri bulunmamaktadir; 6gretmenlerin  kendi kaynaklarini
olusturmalar gerektigi dnemli bir yapisal eksikligi ortaya koymaktadir.

6. Similasyon, rol yapma ve hizmet odakli senaryolar cogu programda asgari
dizeyde kullaniimaktadir.

2.2.5 Tespit Edilen Giiclii Yonler (Kuzey Makedonya)

1. Yetiskin egitimi programi (Agirlama isletmesi Ascisi), vejetaryen, vegan, ézel
diyet ve glutensiz mutfak konularinda uygulamali moduller icermektedir — bu,
ulusal MEQ sistemindeki en gelismis beslenme kapsayiciligi icerigidir.

2. Gastronomi Lisans Programi; kulttrel ve beslenme cesitliligi, uluslararasi
mutfak standartlari ve beslenme konularini uygulamali olarak ele almaktadir.

3. Hem gida teknisyeni hem de yetigkin egitim programlarinda is temelli 6grenme
ve mutfakta uygulamal pratik yaygin olarak kullaniimaktadir.

4. Gida teknisyeni ve gastronomi dulzeylerinde degerlendirme uygulamalar
kapsamlidir; bunlar arasinda uygulamali sinavlar, sirekli degerlendirme,
yazili/s6zlU sinavlar ve igyerinde yapilan degerlendirmeler yer almaktadir.

5. Mesleki Egitim ve Ogretim programlarindaki 6gretmenler, ilgili alanlarda
Universite dlzeyinde niteliklere sahiptir ve saglam bir akademik temel
olusturmaktadir.

2.2.6 Ulusal Durum Analizinde Odak Grup Goériismelerinden Elde Edilen Bulgular

Kuzey Makedonya odak grup toplantisi Aralik 2025’te gerceklestirildi. Toplantida 12
katimci yer aldi.

Uzmanlarin gorusleri ve tespit edilen baslica zorluklar:

Katiimcilar tarafindan belirlenen mevcut egitim miufredatinin en bilylk zayifidi,
mutfak alaninda kapsayiciigin egitim materyallerine yeterince entegre edilmemis
olmasidir. Ogretmenler, bu konuyu ele alan &dretim materyallerinin ve mifredatin
eksikligini vurguladilar. Ayrica daha fazla uygulamali ¢alismaya da ihtiyac oldugunu
dikkat cektiler. MEQO sisteminde beslenme ihtiyaglarina 6zel olarak tasarlanmis
herhangi bir egitim programi bulunmamaktadir. Ancak uzmanlar muifredatta hem
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teorik hem de pratik egitime aynlmig 15 ila 20 saatlik bir sirenin beslenme
kapsayiciligi konularini ele almak igin yeterli olacagina inanmaktadir.

Onemili bir yapisal kisitlama tespit edildi: Tim resmi egitim programlar halihazirda
belirlenmis olup, &gretmenler veya kurumlar tarafindan tek tarafli olarak
degistirilemez. Beslenme kapsayiciligi igeriginin mevcut resmi programlara entegre
edilmesine yonelik her tlrlu dneri, onay ve gecerlilik icin Kuzey Makedonya Mesleki
Egitim Merkezi’ne sunulmalidir. Katilimcilar MEQ iceriginde beslenme kapsayiciligi ile
ilgili spesifik yasal veya dlzenleyici gereklilikler konusunda bilgi sahibi degildi.

Tercih edilen eg@itim metodolojileri:

Uygulamali gdsterimler beslenme konusunda kapsayiciigi 6gretmek icin en etkili
ybntem olarak belirlendi. Zira 6grenciler genellikle uygulamali alistirmalar ve gercek
hayattaki deneyimler yoluyla en iyi sekilde 6grenirler. Vaka temelli 6grenme, tutarl ve
etkili bir yaklasim olarak 6ne c¢iktl. Mutfak egitimi baglaminda, 6zellikle beslenme
kapsayiciligini 8gretmek icin uygulamali gésterimler, vaka c¢alismalari ve yaparak-
yasayarak 6grenme en etkili metodolojiler olarak kabul edilmektedir.

Entegrasyon 6nerileri ve kurumsal gereklilikler:

Uzmanlar tarafindan belirlenen en uygulanabilir entegrasyon yolu, mifredatta
kapsamli bir degisiklik gerektirmeyecegi géz éninde bulundurularak, “Diyetetik” adl
secmeli derse bitkisel bazl gida teknolojisi gibi konularin eklenmesiydi. Katiimcilar,
beslenme konusunda kapsayiciliga odaklanan — &zellikle alerjenler, bitkisel bazli
beslenme ve 0&6zel beslenme ihtiyaclanyla ilgili — &gretim materyallerinin
gelistirilmesini ve mevcut MEO programlarina entegre edilmesini énerdiler. Ayrica,
uzmanhk atdlyeleri ve egitim oturumlarn araciligiyla egitmenlere mesleki gelisim
imkanlar sunulmasi da 6nerildi. Ogrencilerin ilgisini cekmek amaciyla uygulamali
goOsterimlerin, vaka calismalarinin ve yaparak-yasayarak 6grenme deneyimlerinin
artinimasi  6ncelikli olarak degerlendirildi. Onerilen tim degisikliklerin, Kuzey
Makedonya Mesleki EQitim Merkezi’nin mevzuatina uygun olmasi gerekmektedir.

2.3 TURKIYE

2.3.1 MEO FAALIYETLERINE GENEL BAKIS

Turkiye ulusal egitim panoramasi raporu, mutfak alaninda iki ana MEO modeli ile bir
yiuksekodgretim programi sunmaktadir:
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1. Mesleki ve Teknik Ortaégretim (Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi - Yiyecek
icecek Hizmetleri Alani) - AYC Seviye 4, 4 yil siireli olup Milli Egitim Bakanlg
(MEB) blnyesinde yuratilmektedir.

2. Mesleki Egitim Merkezleri (MESEM) Yiyecek icecek Hizmetleri Mesleki Egitim
Programi - AYC Seviye 4, 4 yil sureli, MEB blinyesinde ciraklik esasina dayali
ikili (dual) egitim sistemidir ve yetigkin 6grencilere de aciktir.

3. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Lisans Programi - AYC Seviye 6, 4 yil sureli
olup Yiksekdgretim Kurulu (YOK) biinyesindeki devlet ve vakif iniversiteleri
tarafindan sunulmaktadir.

Turkiye’den gelen anlati raporu, her bir egitim modeli hakkinda ayrintili bilgi
sunmaktadir. Mesleki ve Teknik Anadolu Liseleri'nin Yiyecek ve icecek Hizmetleri
cerceve Ogretim programi, 14 ila 18 yas arasi 6grencileri ulusal ve uluslararasi
standartlara uygun temel bilgiler, pratik beceriler ve yeterliliklerle donatarak sektdre
hazirlamayr amaglamaktadir. Mifredat, ulusal mevzuat (Turk Gida Kodeksi, HACCP,
ISO standartlan) ve Avrupa Yeterlilikler Cercevesi dahil olmak Uzere uluslararasi
cercevelere dayall olarak gelistirilmistir. Bu alandan mezun olan égrenciler, Mutfak
Sanatlari, ikram Hizmetleri, Gida Teknolojisi, Saglik Turizmi isletmeciligi ile Turizm ve
Otel isletmeciligi gibi alanlardaki énlisans programlarina basvururken Universite
sinavinda ek puan almaya hak kazanirlar.

2.3.2 Miifredat Kapsami

Mesleki ve Teknik Ortadgretim — Yiyecek icecek Hizmetleri (AYC 4):

Bu egitim programi, ulusal mesleki standartlarla uyumlu, MEB tarafindan tanimlanan,
yetkinlik temelli ve modiler bir yapiya sahiptir. Mifredat dort ana bileseni
kapsamaktadir: Hijyen ve Sanitasyon (HACCP ve ISO 22000 dahil olmak Uzere
uluslararasi standartlari kapsayan ve gida, kigisel ve calisma alani hijyenine
odaklanan); Beslenme llkeleri (gida gruplari, porsiyon kontrolii ve temel beslenme
bilgilerinin tanitimi); Uygulamali Yiyecek Uretimi (corbalar, garnitiirler, Tirk ve
uluslararasi yemekler ile temel pastacilik icin hazirlama tekniklerini igerir); ve Segmeli
Dersler (mutfak bilgisini genigletmeyi amaclayan ancak zorunlu olmayan Diyetetik,
Flazyon Mutfag ve Osmanh Saray Mutfagi gibi secenekler). Gida gtivenligi, hijyen ve
sanitasyon zorunlu ve i¢ ice gecmis bilesenlerdir. Ozel diyetler, siirdiirilebilirlik veya
saglik odakli mutfak yaklasimlar gibi uzmanlik konulari, yapilandirimis mifredat
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bilesenleri olarak sistematik bir sekilde dahil edilmez; yalnizca igyerinde edinilen
deneyim yoluyla dolayli olarak kargilasilabilir.

Konu Alani Kapsam Disi  Temel Uygulamali Resmi

(Teorik) olarak
olculen

Genel mutfak becerileri v v

Gida gtivenligi ve hijyeni v v

Temel beslenme ilkeleri v v

Ozel beslenme dizenleri | v

(vegan/vejetaryen)

Gida alerjileri ve intoleranslari N4

Sardurulebilir pisirme |

uygulamalar

Avrupa/uluslararasi standartlar v

Gida etiketleme ve tilketici | v

bilgileri
Kultirel ve beslenme cesitliligi V4
Saglk odakli pisirme |

uygulamalari
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MESEM - Mesleki Egitim Merkezi (AYC 4, ikili sistem):

SN Co-funded by
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MESEM sistemi, haftada bir glin okulda verilen teorik egitim ile dért giin isyerinde
gerceklestirilen pratik egitimi birlestiren ikili bir yapi ¢ercevesinde igler. Program:
ascilik, pastacilik ve tath yapimi, firincilik, servis ve kantin isletimini kapsamaktadir.
Gida guvenligine ve hijyenine blytk 6énem verilmektedir. Temel beslenme bilgisi pratik
uygulamalar desteklemektedir. Ozel diyetler, sirdirilebilirik veya saglik odakii
yaklasimlar gibi 6zel konular, bagimsiz 6grenim alanlari olarak yapilandirimamistir;
ancak igyeri uygulamalari yoluyla dolayl olarak ele alinabilir.

Konu Alani

Genel mutfak becerileri

Gida givenligi ve hijyeni

Temel beslenme ilkeleri

Ozel beslenme dizenleri
(vegan/vejetaryen)

Gida alerjileri ve intoleranslari

Sardurulebilir pisirme
uygulamalari

Avrupa/uluslararasi standartlar

Kapsam Disi

Temel
(Teorik)

Uygulamali

Resmi
olarak
olciilen
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Konu Alani Kapsam Disi  Temel Uygulamali Resmi
(Teorik) olarak
olciilen

Gida etiketleme ve tlketici | v

bilgileri

Kdlttrel ve beslenme cesitliligi N4
Saglk odakli pisirme |
uygulamalar

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Lisans Programi (AYC 6):

Turk Universitelerindeki Gastronomi ve Mutfak Sanatlari lisans programi, égrencilere
kapsamli teorik ve pratik egitim sunmak Uzere tasarlanmistir. Mifredat dért yila
yayllmigtir. 1. ve 2. sinifta, “Gastronomiye Giris” ve “Temel Mutfak Uygulamalar” gibi
dersler araciligiyla beslenme, gida giivenligi ve temel mutfak teknikleri gibi konularda
durulur. 3. ve 4. yillarda ise “Turk Mutfak Uygulamalan”, “Dinya Mutfaklari”,
“Surdurdlebilir Gastronomi”, “Medya ve Gastronomi”, “Mutfak Ydnetimi” ve “Yiyecek
ve icecek Maliyet Kontroli” gibi dersler araciligiyla ileri diizeyde ve uzmanlik odakli
egitim verilir. Ogrencilerin kapsayicilik ve yaraticiiga énem vererek tarifleri cesitli
beslenme ihtiyaglarina uyarlamalari beklenir. Son sinifta égrenciler gercek hayattaki
gastronomik zorluklara odaklanan proje tabanl 6grenme faaliyetlerine katilir. Se¢cmeli
ders secenekleri arasinda Beslenmede Giincel Egilimler (glitensiz ve vegan yemek
pisirmeyi kesfetme), Gida Teknolojisi ve Guvenligi, Yoresel Mutfaklar, Fermente
icecekler, Gastronomide Dijital Medya ve Tirk Mutfaginda Gida Saklama Yéntemleri
yer almaktadir. Ogrencilerin mezun olabilmeleri icin en az 240 ECTS kredisi
toplamalari ve 4,00 Gzerinden en az 2,00 not ortalamasini korumalar gerekmektedir.



FOOD
ALL

Konu Alani

Genel mutfak becerileri

Gida gtivenligi ve hijyeni

Temel beslenme ilkeleri

Ozel beslenme dizenleri
(vegan/vejetaryen)

Gida alerjileri ve intoleranslari

Suardurulebilir pisirme
uygulamalari

Avrupa/uluslararasi standartlar

Gida etiketleme ve tlketici
bilgileri

Kultirel ve beslenme cesitliligi

Saglk odakli pisirme
uygulamalari

2.3.3 Ogrenci ve Egitmen Profili

Kapsam Disi

Temel
(Teorik)

:****‘ Co-funded by
U the European Union

Uygulamali Resmi
olarak
olciilen

v v

v v

v v

v v
v
v

v v
v

v v

v v

Mesleki ve Teknik Ortadgretim programi éncelikle 14 ila 18 yas arasi 6grencilere
yoneliktir. Mezunlarin orta dizey profesyoneller olarak isglcline katilmalan veya
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mutfak sanatlar ya da ilgili alanlarda ileri egitim almalar beklenmektedir. MESEM ikili
sistemi, yasam boyu 6grenme ilkeleri dogrultusunda yalnizca geng 6grencilere degil,
yetiskin &grencilere de aciktir. Universite diizeyindeki program, ortadgretimini
tamamlamis ve ulusal Universite giris sinavi sistemi yoluyla kabul edilmis, genellikle
18 yas ve Uzeri 6grencileri hedeflemektedir.

Mesleki ve Teknik Ortadgretim hocalan MEB'in gerektirdigi sekilde yiksekogretim
diplomasina ve resmi pedagojik egitime sahiptir. Usta dgreticiler deneyimli sektor
profesyonelleridir. Usta &gretici sertifikasi genellikle zorunlu olmakla birlikte, tam
pedagojik egitim zorunlu degildir. Yiksekdgretim dlizeyinde ise akademik personel
en az yuksek lisans derecesine, cogu zaman da doktoraya sahiptir. Gida guvenligi ve
alerjen yonetmeliklerine iligskin bilgi dizeyinin tim egitim yollari genelinde ylksek
oldugu belirtimektedir. Ozel diyetler ve alerjenler konusundaki egitim, MEO
dlzeyinde anlik (ihtiyaca goére) verilirken, yliksekdgretim dizeyinde ilgili derslerin bir
parcas! olarak sunulmaktadir. Sirekli mesleki gelisim, MEO diizeyinde ara sira,
yuksekogretim diizeyinde ise dizenli olarak gerceklestiriimektedir.

2.3.4 Tespit Edilen Eksiklikler (Tiirkiye)

1. Ozel diyetler, alerjen ydnetimi, siirdiriilebilir yemek pisirme, gida etiketleme,
kultUrel ve beslenme cesitliligi ile saghk odakl yemek pisirme uygulamalari her
iki lise diizeyindeki MEO programinda da tamamen eksiktir.

2. Ne lise ne de Universite programlarinda, beslenme kapsayiciligina ézel olarak
odaklanan zorunlu bir ders yer almaktadir; kapsayicilik konusundaki mevcut
icerikler genellikle istege baglidir ve zorunlu modduller yerine segcmeli dersler
aracihgiyla sunulmaktadir.

3. Son derece merkeziyetci olan MEB miifredati, MEO diizeyinde yeni icerik
alanlarinin entegre edilmesine yénelik esnekligi sinirlamaktadir.

4. Alerjen yénetimi ve egitim amacl dijital araclar, temel MEO mifredatina
entegre edilmemistir; kapsayicilik konularini ele alan secmeli dersler istege
baglidir ve miifredata sistematik bir sekilde dahil edilmemektedir.

5. Bir¢cok Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi egitmeninde beslenme kapsayicilig
ve bitkisel bazli yemek pisirme konusunda 6zel uzmanlik bulunmamaktadir; bu
alanlardaki mesleki gelisim firsatlari hala yetersizdir.
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6. Her iki MEO sisteminde de dijital ve e-6grenme araclan asgari diizeyde
kullaniimaktadir (5 Uzerinden 1-2 puan); mifredat, e-6grenme platformlarina
veya oyunlastinimis araclara yeterince vurgu yapmamaktadir

2.3.5 Tespit Edilen Giiclii Yonler (Turkiye)

1. Her iki MEO programinda uygulamaya dayal égrenme kiiltiirii saglam ve kokli
bir sekilde yerlesmistir; mutfakta uygulamali egitim ve isyerinde 6grenme
yaygin olarak uygulanmaktadir

2. Gida guvenligi ve hijyeni, her iki MEO programinda da zorunlu, uygulamali ve
resmi olarak degerlendirilen konulardir;, HACCP ve ISO 22000 standartlari
mufredata entegre edilmistir

3. MESEM ikili sistemi, kapsamli igyeri temelli egitim (haftada dért giin) sunarak
gUclu mesleki yeterlilik gelisimine olanak tanir

4. Yuksekogretim programlar, 6zel diyetler, kiltirel cesitliik ve saglik odakh
yemek pisirme konularini sistematik olarak ele almakta ve “Suardaralebilir
Gastronomi” ile “Beslenmede Gulncel Egilimler” gibi 6zel dersler sunmaktadir.

5. Universite programlari son sinifta staj ve proje tabanli 8grenmeyi icermekte ve
ogrencilere gercek is diinyasi deneyimi kazandirmaktadir.

6. MEO mezunu égrenciler sektérde ilerlemelerini desteklemek icin ek Uiniversite
giris puani almaktadir.

7. Uygulamali sinavlar, surekli degerlendirme ve isyeri tabanli degerlendirme dahil
olmak Uzere tim seviyelerde kapsamli dlgme ve degerlendirme uygulamalari
mevcuttur.

2.3.6 Ulusal Durum Analizinde Odak Grup Gériismelerinden Elde Edilen Bulgular

Turkiye odak grubu, istanbul Valiligi tarafindan diizenlendi ve gida teknolojisi, mutfak
sanatlan ve gastronomi alanlarinda uzmanlasmig, yuksek nitelikli ve deneyimli 8
katihmcinin yer almasiyla gergeklestirildi. Tim katilimcilar MEB'e bagll mesleki ve
teknik liselerde gérev yapmaktadir. Akademik acidan katilimcilar: Gastronomi, Mutfak
Sanatlar, Gida Teknolojisi ve Gida Muhendisligi alanlarinda lisans derecesine sahiptir.
Bunlarin 6nemli bir kismi ise ylksek lisans ve doktora dereceleri dahil olmak Uzere
lisansUstl egitim almistir. Resmi odak grup toplantisi éncesinde her bir egitimciyle
bireysel gérisme yapiimistir. Buna ek olarak, dusunceler, zorluklar ve mevcut
uygulamalar hakkinda bilgi toplamak amaciyla bir anket dagitiimigtir.
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Uzmanlarin goérUsleri ve tespit edilen baslica zorluklar:

Odak grubu beslenme cesitliligi konusunda zorunlu mufredat iceriginin bulunmamasi
ve modasi ge¢cmis egitim yontemlerine bagimhligin modern gida hizmetleri sektérinin
ihtiyaclarnni karsilamanin dnindeki baslica engeller oldugunu belirledi. Egitmenler
beslenme tirlerine 6zgl mutfak becerilerini etkili bir sekilde 6gretmek icin gereken
uzmanlik ve kaynaklara sahip degildir. Son derece merkezilestiriimis mufredat sistemi
tutarlilik ve kalite glivencesini saglasa da, MEO diizeyinde yeni icerigin entegre
edilmesine ydnelik esnekligi kisitlamaktadir. Uzmanlar ayrica dijital ve yenilikgi
araclarin yeterince kullanilmamasini bir engel olarak isaret ederek; e-6grenme
platformlarn, oyunlastinlmig egitim araglan veya AR/VR simulasyonlarinin
entegrasyonunun eksik oldugunu belirtmistir. Bunun da &grencilerin modern ve
etkilesimli egitim yontemleriyle etkilesim kurma firsatlarini sinirladigini iddia ettiler.

Tercih edilen egitim metodolojileri:

Uzmanlar, 6zellikle alerjen icermeyen menuler olusturmak veya etkinliklerde &zel
beslenme ihtiyaclarinin yonetimi gibi gercek hayattaki senaryolarla o&grencileri
tanigtirma agisindan vaka temelli 6grenmenin etkinligini vurguladilar. Verilen érnekler
arasinda, geleneksel Tirk yemeklerini glutensiz diyetlere uyarlamak veya
surdurtlebilirlige odakl mendler icin klasik tariflerin bitkisel bazli versiyonlarini
tasarlamak yer aldi. Profesyonel mutfaklarda yapilan uygulamali gésterimler etkili
6grenmenin temel tasi olarak belirlendi. Otel mutfaginda cesitli beslenme tercihlerine
uygun yemekler hazirlamak gibi gercek hayattaki zorluklari simile eden, gbzetim
altinda gerceklestirilen atolye calismalan ise vazgecilmez kabul edildi. Dijital araclar
ve oyunlastirimis 6grenme, dnemi giderek artan unsurlar olarak kabul edildi. Onerilen
uygulamalar arasinda beslenme veritabanlari, alerjen takip uygulamalar ve etkilesimli
oégrenme icin artinlmig gerceklik aracglan yer aldi. Meslektaslar arasi igbirligi ve sektor
profesyonelleriyle mentorluk programlari da tavsiye edildi.

Entegrasyon Onerileri ve kurumsal gereklilikler:

Uzmanlar, alerjen yonetimi ve etiketlemeye odaklanan &zel moduler iceriklerin
olusturulmasini ve bitkisel bazli, israfi dnleyen yaklagimlar vurgulayan surduartlebilir
pisirme uygulamalarini savundu. Bunlara ek olarak diyabet, ¢olyak hastaligi ve laktoz
intoleransi gibi kronik rahatsizliklar i¢in de beslenme duizenlemeleri olusturulmasi
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gerektigini belirtti. Beslenme ve diyet kapsayiciigi uzmanlan tarafindan yarutilen
atélye calismalari ve HACCP gibi uluslararasi sertifikalara erisim ile bitkisel bazh ascilik
kurslari yoluyla egitmenlerin becerilerinin gelistirilmesi bir 6éncelik olarak belirlendi.
Bilgi aligverisini ve egitimi kolaylastirmak amaciyla Le Cordon Bleu ve Escoffier gibi
kiresel kurumlarla is birligi yapilmasi énerildi.

Uzmanlar, glitensiz firincilik, bitkisel bazli protein hazirlama ve alerjen icermeyen
yemek pisirme istasyonlari gibi 6zel beslenme uygulamalar icin donanimli gelismis
mutfak laboratuvarlar araciligyla uygulamali eg@itimin geligtiriimesini tavsiye ettiler.
Beslenme konusunda kapsayiciliga 6ncelik veren oteller, restoranlar ve catering
sirketleriyle sektor ortakliklarinin kurulmasi, staj imkénlan ve gercek hayattan
deneyimler sunmasi acisindan dnerildigi belirtildi. Ayrica, tarif uyarlama araglari, men(
planlamasi igin gevrimi¢i simulasyonlar ve mutfak gtvenligi egitimi icin artinlimig
gerceklik yoluyla dijital okuryazarhgin entegrasyonu da vurgulandi.

Mevzuat Baglami ve Politika Savunuculugu:

Uzmanlar, tim beslenme kapsayiciligi egitimlerinin temelini olusturan Turk Gida
Kodeksi ile HACCP ve ISO 22000 gibi uluslararasi cercevelere siki sikiya uyulmasi
gerektigini vurguladilar. Avrupa Yesil Mutabakati ve sUrdurulebilirlik direktifleri, kilit
uluslararasi etkenler olarak 6ne cikarildi. Politika dlzeyindeki uzmanlar, beslenme
kapsayiciiginin MEO programlarinin zorunlu bir bileseni haline gelmesini saglamak
icin MEB ile igbirligi yoluyla muifredat glincellemeleri icin lobi faaliyetleri ylratiimesini
tavsiye ettiler. Hem ulusal hem de uluslararasi gida glivenligi ve strdurtlebilirlik
hedefleriyle uyumlu standartlastinimig degerlendirme c¢ergevelerinin olusturulmasi
Onerildi. Beslenme kapsayiciligi egitimini resmilestirmenin bir yolu olarak, ulusal egitim
otoriteleri ve uluslararasi kuruluslar tarafindan onaylanan (AYC uyumlulugu dahil) 6zel
sertifikalarin geligtiriimesi de oénerildi.

2.4 iISPANYA

2.4.1 MEO FAALIYETLERINE GENEL BAKIS

Ispanya ulusal egitim panoramasi raporu, ¢ farkl egitim modeli belirlemektedir:
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e Agdirlama ve Turizm Alaninda Mesleki Yeterlilik Sertifikalar (6rn. Ascilik, Temel
Mutfak islemleri, Restoran Hizmetleri) — AYC Seviyeleri 1-3, 300-800 saat;
ispanya Kamu istihdam Kurumu (SEPE) biinyesindeki akredite egitim
merkezleri araciigiyla sunulur ve dncelikle igsiz yetigkinleri hedefler

e Agirlama ve Turizm Alaninda Orta ve Yiksek Mesleki Egitim Programlari (6rn.
Ascllik ve Gastronomi, Mutfak Yénetimi, Restoran Hizmetleri) — AYC Seviye 4
(Orta Diizey MEO) ve Seviye 5 (ileri Diizey MEO), isyeri egitimi dahil yaklasik
2.000 saat, kamu ve 6zel MEO merkezleri tarafindan verilmektedir

e Gastronomi / Mutfak Sanatlari Lisans Derecesi — AYC Seviye 6, 4 yil (240
ECTS), mutfak sanatlari alaninda uzmanlasmis fakdlteler de dahil olmak lzere
kamu ve 6zel Universiteler tarafindan verilmektedir

2.4.2 MUFREDAT KAPSAMI

Mesleki Yeterlilik Sertifikalar (AYC 1-3):

Egitim, isglcl piyasasina hizli entegrasyona yonelik olarak tasarlanmis olup, hemen
ise girmek igin gerekli pratik becerilere odaklanmaktadir. Gida guvenligi ve hijyeni
zorunlu konular olup, bu konular titizlikle degerlendiriimektedir. Beslenme,
surdurdlebilirlik, 6zel diyetler ve alerjen yénetimi gibi daha genis kapsamli konular
sistematik olarak programa dahil ediimemektedir. Bu konular, ilgili egitim programina
veya egitim verene bagl olarak degisebilir.

Konu Alani Kapsam Disi  Temel Uygulamali Resmi
(Teorik) olarak
olciilen
Genel mutfak becerileri v v
Gida glivenligi ve hijyeni v v

Temel beslenme ilkeleri v
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Konu Alani Kapsam Disi  Temel Uygulamali Resmi

(Teorik) olarak
olciilen

Ozel beslenme dizenleri |

(vegan/vejetaryen)

Gida alerjileri ve intoleranslari v

Suardurulebilir pisirme |

uygulamalar

Avrupa/uluslararasi standartlar v

Gida etiketleme ve tlketici | v

bilgileri

Kultirel ve beslenme cesitliligi v
Saglk odakli pisirme |
uygulamalari

Orta ve ileri Diizey MEO Programlari (AYC 4-5):

ispanya’daki agirlama ve turizm alanindaki MEO programlari, Ulusal Mesleki
Yeterlilikler Katalogu ile uyumlu, yetkinlik temelli ve moduler bir sistem ¢ercevesinde
yapilandinimistir. Temel igerik, zorunlu ve siki bir sekilde dizenlenmis mutfak
teknikleri, yemek hazirlama ve servis islemleri ile gida glvenligi ve hijyenine
odaklanmaktadir. Beslenme konusu ise esas olarak destekleyici bilgi olarak ele
alinmaktadir. is temelli 6grenme (Formacién en Centros de Trabajo — FCT) zorunlu bir
bilesendir. Alerjen yénetimi, 6zel diyetler, slUrdUrllebilirlik ve kapsayici mutfak
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uygulamalar mifredata sistematik olarak entegre edilmemistir. Genellikle yalnizca

ylUzeysel ya da dolayli olarak ele alinmaktadir.

Konu Alani Kapsam Disi  Temel
(Teorik)

Genel mutfak becerileri

Gida gtivenligi ve hijyeni

Temel beslenme ilkeleri V4
Ozel beslenme dizenleri | v
(vegan/vejetaryen)

Gida alerjileri ve intoleranslari v

Sardurulebilir pisirme |

uygulamalar

Avrupa/uluslararasi standartlar v

Gida etiketleme ve tilketici | v

bilgileri
Kultirel ve beslenme cesitliligi v
Saglk odakli pisirme |

uygulamalari

Uygulamali

Resmi
olarak
olculen
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Gastronomi Lisans Derecesi (AYC 6):

ispanya’daki gastronomi alanindaki  ylksekdgretim  programlar;  mutfak
uygulamalarini bilimsel, kilttrel ve yonetimsel bakis acilariyla butinlestiren kapsamli
ve disiplinlerarasi bir yaklagsim sunmaktadir. Beslenme, 6zel diyetler ve alerjen
yénetimi konular mesleki egitim programlarina kiyasla daha sistematik bir sekilde ele
alinmaktadir. Bu konular genellikle 6zel dersler veya entegre moddiller araciligiyla
islenmektedir. Kiresel gida sektériindeki glincel egilimleri yansitan strdurdlebilirlik,
kaltdrel cesitlilik ve uluslararasi mutfak standartlari da bu programlara dahil edilmigtir.

Konu Alani Kapsam Disi  Temel Uygulamali Resmi
(Teorik) olarak
olculen
Genel mutfak becerileri v v
Gida givenligi ve hijyeni v v v
Temel beslenme ilkeleri v v v
Ozel beslenme diizenleri v v v
(vegan/vejetaryen)
Gida alerijileri ve intoleranslari v v v
Siardirulebilir pisirme v v v
uygulamalari

Avrupa/uluslararasi standartlar v v v
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Konu Alani Kapsam Disi  Temel Uygulamali Resmi

(Teorik) olarak
olciilen

Gida etiketleme ve tlketici v v

bilgileri

Kdlttrel ve beslenme cesitliligi v v v

Saglk odakli pisirme v v v

uygulamalar

2.4.3 Ogrenici ve Egitmen Profili

ispanya’nin mutfak alanindaki MEO programlari, demografik agidan gesitlilik gésteren
bir 6grenci grubunu ¢cekmektedir. Ana yas araligi 18 ile 35 arasindadir ve bu gruba
liseyi yeni bitirmis &grenciler ile becerilerini gelistirmek isteyen geng yetiskinler
dahildir. Dikkat ceken bir grup ise kisisel ilgi veya isglcU piyasasinin taleplerine uyum
saglama ihtiyacindan hareketle kariyer degisikligi suUrecinde olan yetigkin
égrencilerden olusmaktadir. Ogrencilerin cogu zorunlu ortadgretimi tamamlamistir.
Onemili bir kismi ise adirlama, catering veya beslenme gibi ilgili alanlarda énceden
edinilmis niteliklere sahiptir. Ogrencilerin motivasyonlar cesitlilik gdstermektedir:
kariyer gelisimi, nis pazar uzmanlasmasi (bitkisel bazll mutfak, molekuler gastronomi
veya Ozel beslenme ihtiyaclarn olan kisiler icin menl planlamasi dahil) ve mutfak
sanatlarinda sirdiiriilebilirlik ile yenilikcilige duyulan ilgi. Ogrenci profillerindeki bu
cesitlilik, 6grenme ortamini zenginlestirmekte ve beslenme konusunda kapsayicilik
konularina yonelik artan ilgiye isaret etmektedir.

Mesleki Yeterlilik Belgeleri Egitmenleri genellikle agirlama veya ilgili alanlarda mesleki
yeterlilik belgelerine ya da yuksekdgretim diplomalarina sahiptir; buna ek olarak
Ulusal Katalog ile baglantil mesleki sertifikalara da sahiptirler. Ogretim yeterlilikleri
zorunludur ve pedagojik egitim hem resmi hem de gayriresmi olarak verilmektedir.
MEO dizeyinde, egitmenler agirlama alaninda Universite diplomasina veya daha
yiksek MEOQ vyeterliliklerine ve pedagojik sertifikaya sahiptir. Ogretim faaliyetlerini
onceki mesleki deneyimleriyle birlestirirler. Yiksekdgretim diizeyinde ise akademik
personel genellikle ylksek lisans veya doktora derecesine sahiptir ve dizenli olarak



FOOD :**'*‘ Co-funded by
ALL WA the European Union

mesleki gelisim faaliyetlerine katilir. Ozel diyetler ve alerjenler konusunda egitim, MEO
dizeyinde anlik (ihtiyaca gore) verilirken, yiksekogretim diizeyinde sistematik olarak
mufredata dahil edilmigtir.

2.4.4 Tespit Edilen Eksiklikler (ispanya)

1.

Alerjen y6netimi, 6zel diyetler, strdurllebilirlik, kiltirel beslenme cesitliligi ve
saglik odakli yemek pisirme konulari, Mesleki Yeterlilik Sertifikalar’nda
tamamen eksik olup, Orta veya ileri Diizey MEO programlarina sistematik
olarak entegre edilmemigtir

Gida etiketleme ve tlketici bilgilendirme konulari, ne Mesleki Yeterlilik
Sertifikalar’nda ne de Orta/ileri Diizey MEO programlarinda ele
alinmamaktadir

Standart MEO programlarinda, helal ve koser beslenme uygulamalari da dahil
olmak Uzere, yeni ortaya cikan beslenme trendleri ve kultirel kapsayicilik
konularina iligkin icerik sinirlidir

Dijital araclarin entegrasyonu yetersizdir; mevcut teknolojilere ragmen, mutfak
sanatlari MEO programlar dijital araclar miifredatlarina tam olarak entegre
etmemistir

Alerjen ybnetimi ve 6zel diyetler dahil olmak Gzere modern beslenme
uygulamalarina yénelik egitmen egitiminde eksiklikler bulunmaktadir

MEO ile istihdam odakli egitim programlarinda dijital ve e-6grenme araglari
asgari duzeyde kullaniimaktadir (5 Gzerinden 1-2 puan)

2.4.5 Tespit Edilen Giiclii Yonler (ispanya)

1.

Gastronomi Lisans Programi; 6zel diyetler, alerjenler, sirdurilebilirlik, kilttrel
cesitlilik ve saglik odakli yemek pisirme konularini kapsamli ve resmi olarak
degerlendirilen bir sekilde ele almaktadir

is temelli 5grenme (FCT), Orta ve ileri Diizey MEO programlarinin zorunlu ve
kokll bir bilesenidir ve 6grencilerin gercek mesleki deneyim kazanmasini
saglar

Gida guvenligi ve hijyeni, 1169/2011 sayili AB Yénetmeligi ile uyumlu olarak
tim egitim yollari boyunca zorunlu ve siki bir sekilde degerlendiriimektedir
Programlar, AB gida gtivenligi ydnetmeliklerine uygun olarak tasarlanmistir ve
ogrencilerin alerjen yénetimi ve etiketleme konusundaki yasal cerceveleri
anlamalarini saglar

Daha ileri dlizeydeki programlarda strdurtlebilir mutfak uygulamalarina ve
bitkisel bazli diyetlerin dahil edilmesine giderek daha fazla énem verilmektedir
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6. MEQ ile yiiksekdgretim diizeylerinde egitmen profilleri giiclidiir; sektor
deneyimini resmi 6gretim nitelikleriyle birlestirirler

2.4.6 Ulusal Durum Analizinde Odak Grup Goriismelerinden Elde Edilen Bulgular

ispanya icin diizenlenen odak grup toplantisi 2025 Aralik ayinda gerceklestirildi
(yapilandinimis karma bir toplanti). Anlati odak grubu 11 katihmciyi bir araya getirdi.
Tum katihmcilar 10 yildan fazla mesleki deneyime sahipti. Bu toplanti karma bir
formatta gerceklestirildi ve gérismeleri Javier Campos yuritta.

Uzmanlarin gorusleri ve tespit edilen baslica zorluklar:

Uzmanlar ispanya’daki mutfak sanatlart MEO programlarinin saglam bir pratik temele
ve surdurulebilirlige yonelik artan bir bagliiga sahip oldugunu dile getirdiler. Ancak
ortaya c¢ikan beslenme trendlerini, kiltirel kapsayicihgi ve dijital araglari daha iyi
entegre edebilmek icin gelismesi gerektigini belirttiler. Beslenme kapsayiciligiyla ilgili
icerik ve metodolojilerin giincellenmesi ve zenginlestiriimesi gerekliligi sirekli olarak
vurgulandi. Egitmenlerin egitiminin iyilestiriimesi ve mifredat iceriginin glincellenmesi,
programlarin guncelligini ve etkinligini strdirmesini saglamak icin hayati adimlar
olarak belirlendi.

Tercih edilen egitim metodolojileri:

En etkili G¢ ydntem belirlenmigtir. Beslenme kapsayiciligina iliskin zorluklari ele almak
icin gercek hayattan senaryolar kullanan vaka temelli 6grenme yontemi siddetle
tavsiye edilmektedir. Bu yéntem, égrencilerin bilgilerini, alerjen ydnetimi, kapsayici
menu olusturma ve mutfak uygulamalarinin farkli beslenme ihtiyaglarina goére
uyarlanmasi gibi gtinlik mesleki durumlar yansitan baglamlarda uygulayabilmelerini
saglamaktadir. Uygulamali go&sterimlerin  6zellikle alerjen yonetimi ve kdlturel
mutfaklarin yemeklerinin hazirlanmasinda becerilerin ustalagmasi i¢in vazgecilmez
oldugu belirlendi. Canli demonstrasyonlar &grencilerin  énemli  teknikleri
gozlemlemelerine ve ardindan uzman gozetiminde pratik yapmalarina olanak tanir.
Cevrimici 6grenme platformlar, etkilesimli similasyonlar ve mobil uygulamalar dahil
olmak Uzere dijital kaynaklar 6grenmeye katiimi ve erigilebilirligi artirmak igin énerildi.

Entegrasyon Onerileri:
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Uc entegrasyon stratejisi dnerildi. Harmanlasmis d3renme, cevrimici kaynaklarla
uygulamall atdlye calismalarini (beslenme kapsayiciligina iliskin videolar, etkilesimli
testler ve okuma metinlerini igeren ¢evrimici moduller ile becerilerin uygulanmasi ve
pekistiriimesine yodnelik ylz ylze atblye calismalarinin birlestiriimesi) birlestiren bir
yaklagsim olarak o&nerildi. Kademeli icerik entegrasyonu onerildi: beslenme
kapsayiciliginin  6nce temel modillere (temel alerjen yodnetimi, beslenme ve
surdurtlebilirlik kavramlar) dahil edilmesi ve ardindan glitensiz yemek hazirlama,
kiltire 6zgU diyetler ve ileri dizey mutfak teknikleri gibi uzmanlik konularina kademeli
olarak gecilmesi. Mdufredat tasariminda beslenme, gida teknolojisi ve kultlr
uzmanlarnin  dahil oldugu disiplinlerarasi igbirligi 6zellikle onerildi. Buna,
disiplinlerarasi komitelerin olusturulmasi ve atdlye calismalari ile seminerlere liderlik
etmeleri icin uzmanlarin davet edilmesi de dahildir.

Mevzuat Baglami:

Uzmanlar, AB gida guvenligi dizenlemelerine — 6zellikle alerjen etiketlemesine iliskin
1169/2011 sayili AB Yénetmeligi ve AB hijyen standartlarina — uyumu kritik dneme
sahip oldugunu belirttiler. Gida israfinin azaltiimasi ve bitkisel bazli beslenme
bicimlerinin tesvik edilmesi ilkeleri de dahil olmak Uzere, Avrupa Yesil Mutabakati ile
uyumun &nemi vurgulandi. Uzmanlar, tim mutfak sanatlarr MEO programlarinin
beslenme kapsayiciligi modullerinin standartlagtinimasini, en giincel arastirma ve
uygulamalar yansitacak sekilde mifredatin sirekli giincellenmesini ve egitmenler icin
daimi uzmanlik egitiminin verilmesini tavsiye ettiler. Tum &grencilerin tek tip ve
kapsamli bir egitim almasini saglamak igin, tim mutfak sanatlart MEO programlarinda
beslenme kapsayiciligina iliskin 6zel modullerin gelistirilmesi ve standartlastirimasi
oncelikli olarak belirlendi.

2.5 YUNANISTAN

2.5.1 MEO FAALIYETLERINE GENEL BAKIS

Yunanistan ulusal egitim panoramasi raporu, mutfak ve gida alaniyla ilgili ¢ tir egitim
programini belirlemektedir:
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1. Mesleki Hazirlik Lisesi (EPAL) — Gida ve igecek Teknolojisi Teknisyeni — AYC
Seviye 4 (veya lise sonrasi 1 yillik ciraklik egitimi ile Seviye 5), 3 veya 4 yil,
Yunanistan Egitim, Din isleri ve Spor Bakanligi tarafindan saglanmaktadir.

2. Mesleki Ciraklik Okullarn (EPAS/PEPAS) ve Mesleki Egitim Okulu (ESK) — AYC
Seviye 3, 2 yil (4 ddnem), DYPA (Yunanistan Kamu istihdam Kurumu) ve Egitim
Bakanligi tarafindan saglanan: Firincilik-Pastacilik, Mutfak Sanatlari ve Sut
Urtinleri dahil olmak (izere gesitli uzmanlik alanlari.

3. Yiksek Mesleki Egitim Okullan (SAEK) — AYC Seviye 5, 2,5 yil (5 dénem),
DYPA, Egitim Bakanhgi ve 6zel okullar tarafindan saglanan: Mutfak Sanatlar
Teknisyeni-Sef, Firnincilik-Pastacilik Teknisyeni, Beslenme ve Diyetetik
Ydneticisi dahil olmak Uzere cesitli uzmanlk alanlari.

Ulusal durum raporu, hem kamu hem de 6zel ascilik okullarinin MEO kurumlarinin
standart ascilik mufredatlarinin bir parcasi olarak beslenme kisitlamalariyla ilgili
herhangi bir modul sunmadigini géstermektedir. Gida alerjileri, temel vejetaryen ve
vegan yemek pisirme ve glutensiz yemek hazirlama gibi konular normal mufredatta
yer almamaktadir. Ozel ascilik okullan ve akademiler araciligiyla 6zel beslenme
icerigine erismek muimkindir. Bu kurumlar siklikla bitkisel bazli yemek pisirme,
glutensiz finncilik ve alerjen icermeyen yemek hazirlama konulu atdlye calismalarn
duzenlemektedir. Ancak bunlar, kursiyerler icin ek maliyet gerektirmekte ve genellikle
birka¢ gin ile birkac hafta stren kisa kurslardir. Ascilik dernekleri ve meslek orgutleri
zaman zaman sektordeki mevcut profesyoneller icin mesleki gelisim atdlyeleri
diizenlemektedir. Fakat bunlar da lcretlidir ve resmi MEQ sistemine entegre degildir.
Beslenme ve diyetetik alaninda lisans programlari sunan Universiteler ve
yuksekodgretim kurumlar beslenme kisitlamalariyla ilgili moddiller icerir. Bu moduller
oncelikle ascilardan ziyade diyetisyenlere yoneliktir ve pratik ascilik becerilerinden
cok teorik bilgiye odaklanmaktadir.

2.5.2 Miifredat Kapsami

EPAL — Gida ve igecek Teknolojisi Teknisyeni (AYC 4/5):

EPAL programinda gida guvenligi ve hijyeni, HACCP ilkeleri, kontaminasyonun
onlenmesi ve hijyen prosedirlerine odaklanilarak teorik egitim ve laboratuvar
uygulamalar yoluyla sistematik bir sekilde ele alinmaktadir. Kaynak kullanimi, atik
azaltma, mevsimsel malzemeler ve cevreye duyarl igsleme ydntemleri gibi konular
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araciligiyla surdarilebilir pisirme uygulamalan tanitiimaktadir. Gida etiketleme ve
tUketici bilgilendirme konulari ise yasal gerekliliklerin analizi, besin degerleri beyanlari,
alerjenler ve Urln izlenebilirligi Gzerinden ele alinmaktadir. Genel mutfak becerileri,
beslenme temelleri, 6zel diyetler ve saglik odakli yemek pisirme konulari bu program
kapsaminda yer almamaktadir.

Konu Alani

Genel mutfak becerileri

Gida givenligi ve hijyeni

Temel beslenme ilkeleri

Ozel beslenme diizenleri
(vegan/vejetaryen)

Gida alerjileri ve intoleranslari

Surdurdlebilir pisirme
uygulamalari

Avrupa/uluslararasi standartlar

Gida etiketleme ve tlketici
bilgileri

Kilttrel ve beslenme cesitliligi

Kapsam Disi  Temel

(Teorik)
v
v
v
v
v
v
v
v

Uygulamali

Resmi
olarak
olculen
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Konu Alani Kapsam Disi  Temel Uygulamali Resmi
(Teorik) olarak
olciilen
Saglk odakli pisirme |
uygulamalari

EPAS/PEPAS/ESK — Meslek Ciraklik Okullar (AYGC 3):

MuUfredat, teori ve pratigin dengeli bir birlesimiyle temel mutfak becerilerini
butlnlestirir. Genel mutfak becerileri, laboratuvar temelli egitim ve mesleki moduller
araciigiyla geligtirilir. Gida glvenligi ve hijyeni sistematik olarak &gretilir. Meni
planlamasini desteklemek amaciyla beslenme temelleri tanitilir. Avrupa ve uluslararasi
mutfak terminolojisi ile uygulamalari da mifredata dahil edilmistir. Ozel diyetler,
alerjenler, surdtrulebilir yemek pisirme, gida etiketleme, kiilttrel cesitlilik ve saglk
odakli yemek pisirme konulari mifredat kapsaminda yer almamaktadir.

Konu Alani Kapsam Disi Temel Uygulamali Resmi
(Teorik) olarak
olciilen
Genel mutfak becerileri v v v
Gida glivenligi ve hijyeni v v v
Temel beslenme ilkeleri v v v
Ozel beslenme dizenleri | v

(vegan/vejetaryen)
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Konu Alani Kapsam Disi  Temel Uygulamali Resmi
(Teorik) olarak
olciilen
Gida alerjileri ve intoleranslari v
Sardurilebilir pisirme |
uygulamalari
Avrupa/uluslararasi standartlar v v v

Gida etiketleme ve tlketici | «

bilgileri

Kdlttrel ve beslenme cesitliligi v
Saglk odakli pisirme |
uygulamalari

SAEK - Yuksek Mesleki Egitim Okullan (AYC 5):

SAEK programi, teori ve pratigi birlestirerek kapsaml mutfak ve mesleki yeterlilikler
kazandirir. Genel mutfak becerileri, gida givenligi ve hijyeni, beslenme temelleri ile
Avrupa ve uluslararasi mutfak standartlari, uygulamali ve degerlendirilebilir dlizeyde
islenir. Ozel beslenme tiirleri (vegan/vejetaryen) ise temel teorik bilgi diizeyinde ele
alinir. Saglik odakli pisirme uygulamalari temel dizeyde ele alinir. Alerjen yénetimi,
surdurtlebilir pisirme, gida etiketleme, kultirel cesitlilik ve saglik odakli pisirmenin
belirli alanlari program kapsaminda yer almamaktadir.
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Konu Alani Kapsam Disi  Temel Uygulamali Resmi

(Teorik) olarak
olciilen

Genel mutfak becerileri v v v

Gida givenligi ve hijyeni v v v

Temel beslenme ilkeleri v v v

Ozel beslenme dizenleri v

(vegan/vejetaryen)

Gida alerjileri ve intoleranslari v

Suardurulebilir pisirme |

uygulamalari

Avrupa/uluslararasi standartlar N4 4 4

Gida etiketleme ve tilketici | v

bilgileri

Kultirel ve beslenme cesitliligi v

Saglk odakli pisirme N4
uygulamalari

2.5.3 Ogrenici ve Egitmen Profili

Yunanistan’daki mutfak sanatlart MEO programlarinin en bilyiik demografik grubunu
18 ila 25 yas arasi genc yetigkinler olusturmaktadir. Bunlarin ¢ogu, istihdama
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dogrudan gegis yolu olarak uzmanlik egitimi arayan ve is deneyimi ¢cok az olan ya da
hic olmayan lise mezunlardir. Ogrenicilerin dnemli bir kismi ise kariyer degisikligi
arayan 25 ila 40 yas aras! yetigkinlerdir. Bu kigiler genellikle turizm ve agirlama gibi
ilgili alanlarda daha 6nce mesleki egitim almis ya da ilgili sektbrlerde is deneyimi
kazanmig olup, yeni bir mesleki yonelim arayisindadirlar. Anlati raporunda, calisan
profesyoneller icin 6zel diyetlere yonelik yar zamanh ve aksam kurslarinin mevcut
oldugu belirtiimektedir. Bu kurslar genellikle 6 ila 12 ay siirmekte, haftada 2 ila 3 kez,
her oturumda 2 ila 4 saat sirmektedir. Ancak bunlar standart resmi mesleki egitim
mufredatinin bir parcasi degildir.

Yunanistan’daki programlarda o6gretmenler, dgrettikleri konuya bagl olarak ya bir
yuksekdgretim diplomasina ya da zorunlu egitim ile mesleki deneyimin birlesimine
sahip olabilirler. Kadrolu/egitim personeli icin resmi pedagojik egitim zorunludur;
sektorden gelen egitmenler ise pedagojik egitim almamis olabilir. Gida guvenligi ve
alerien ybnetmeliklerine asinallk duzeyi, EPAL personeli icin yuksek,
EPAS/PEPAS/ESK ve SAEK personeli icin ise orta diizeyde oldugu bildiriimektedir.
Ozel diyetler ve alerjenler konusunda egitim, EPAL’da kapsam disi, EPAS ve SAEK’te
ise anhk (ihtiyaca gobre) verildigi bildirilmektedir. Sdrekli mesleki gelisim,
Yunanistan’daki tim programlarda ara ara gerceklestiriimektedir.

2.5.4 Tespit Edilen Eksiklikler (Yunanistan)

1. Hem kamu hem de &zel ascilik okullar ve mesleki egitim kurumlar, standart
ascilk mdufredatlannin  bir parcasl olarak beslenme kisitlamalariyla ilgili
herhangi bir modul sunmamaktadir

2. Ozel diyetler ve alerjen yonetimi, EPAL ve EPAS/ESK programlarinda yer
almamakta, SAEK programinda ise yalnizca temel dizeyde ele alinmaktadir

3. Sdrdurdlebilir ascilk, ne EPAS/ESK ne de SAEK programlarinda yer
almamaktadir

4. Kiulturel ve beslenme cesitliligi, gida etiketlemesi ve saglik odakli ascilik,
EPAS/ESK ve SAEK programlarinda yer almamaktadir

5. Ogrenciler, temel ascilk malzemeleri ve malzemeleri icin yetersiz biitce
nedeniyle mutfak laboratuvarlarinda verimli zaman gecirememektedir — bu,
pratik 6grenmeyi dogrudan sinirlayan yapisal bir kisitlamadir
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6. Ogrencilerin, beslenme cesitliligini kapsayan mutfaklara uzmanlasmis
restoranlarla staj veya isbirligi yapma firsatlari sinirhdir

7. EPAL programi genel mutfak becerilerini veya beslenme temellerini
kapsamamaktadir; bu da programin FOOD4ALL mutfak entegrasyonu ile
dogrudan ilgisini sinirlamaktadir

8. Ozel beslenme icerigine yalnizca 6zel okullar araciligiyla ek licret karsiliginda
erigilebilmektedir; bu durum, beslenme kapsayiciigi egitimine erisimde
esitsizlige yol agmaktadir

2.5.5 Tespit Edilen Giiclii Yoénler (Yunanistan)

1. EPAL programi, FOODA4ALL icerigini tamamlayici nitelikteki gida guvenligi,
surdurulebilir ascilik ve gida etiketleme konularini sistematik, uygulamali ve
degerlendirmeye dayali bir sekilde ele almaktadir

2. Is temelli 6grenme (ciraklik), tim Yunan programlarinin temel ve kokli bir
bilesenidir

3. Yunan MEO programlari, geleneksel Yunan ve Akdeniz mutfak ilkelerine
dayanan taze, yerel ve mevsimsel malzemelerin kullanimina vurgu yaparak,
saglik bilincine sahip ve dengeli beslenme icin gucli bir temel olusturur

4, Tim MEO programlar, beslenme konusunda temel bir anlayis icerir ve
ogrencilerin besin gruplari, makro besinler ve beslenme ihtiyaclan hakkinda
bilgi edinmelerine yardimci olur

5. HACCP sertifikalari da dahil olmak Uzere gida guivenligine blUylk énem
verilmekte olup, bu sayede stajyerlerin gida alerjenleriyle basa ¢cikma ve ¢apraz
bulasmayi 6nleme konusunda temel uygulamalari anlamalari saglanmaktadir

6. SAEK programi, 6zel diyetleri farkindallk dizeyinde tanitmaya baslayarak,
FOOD4ALL iceriginin daha ileri dizeyde entegrasyonu icin bir temel
olusturmaktadir

7. Dijital ve e-6grenme araglar, hem EPAS hem de SAEK programlarinda
halihazirda orta diizeyde (5 lGzerinden 4 puan) kullaniimaktadir

2.5.6 Ulusal Durum Analizinde Odak Grup Goériismelerinden Elde Edilen Bulgular

Yunanistan i¢in dUzenlenen odak grubu, mesleki sektdrlerine gore her biri Gger Kisiden
olusan Ug¢ alt gruba ayriimis dokuz katihmciyla gerceklestirildi. 1. alt grup, Yunanistan
Gida Otoritesi’nin (EFET) Bati Yunanistan Bolgesi ydénetim ekibinden olusuyordu. Bu
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toplanti, Patras’taki EFET tesislerinde yUz ylze yapildi. 2. alt grup ise Patras’taki
Devlet Yiksek Mesleki Egitim Okulu’nun (DSAEK) Mutfak Sanatlari B6lUmUi’nde gérev
yapan U¢ egitmeninden olusuyordu. Tum katilimcilar ¢evrimici toplanti éncesinde
doldurduklarn anketleri teslim etti.

Uzmanlarin gorugleri ve tespit edilen baglica zorluklar:

Yunanistan’daki MEO 6grencilerine mutfak alaninda kapsayiciligi égretmek icin en
etkili egitim yontemleri; uygulamali 6grenme, gercek hayattaki uygulamalar, etkilesimli
araclar ve teorik bilgiyi bir araya getiren yéntemler olarak belirlenmistir. Mutfak
becerilerinin en iyi sekilde uygulamali go&sterimler, vaka temelli &6grenme,
simulasyonlar, rol yapma, konuk konusmacilar ve sektor ortakliklari yoluyla 6grenildigi
dusunulmektedir. Teorik bilgi ise sinif ortaminda ya da dijital moddller ve gevrimigi
araclar araciligiyla 6gretilebilir. Raporda, gerekli pisirme malzemeleri ve gida
maddeleri i¢in yeterli fon bulunmamasi nedeniyle &grencilerin  mutfak
laboratuvarlarinda gecirebilecekleri sirenin sinirli oldugu belirtilir. Buna ek olarak,
mufredatin glitensiz, vegan, keto ve alerjen icermeyen gibi 6zel diyetler igin gerekli
pratik becerilere odaklanan bir genel bakis sunmadigi dogrulanir. Beslenme kapsayici
mutfaga odaklanan restoranlarla staj veya is birligi firsatlari da sinirhidir.

Entegrasyon dnerileri ve kurumsal gereklilikler:

Uzmanlar teorik bilgi, uygulama ve sektérle baglantiyr dengeleyen yapilandiriimig bir
yaklasim 6nerdiler. Onerilen adimlar sunlardi: (1) temel ascilik mifredatina entegre
edilecek, beslenme kapsayiciligina 6zel olarak odaklanan bir moduil veya Unite
gelistirmek; (2) beslenme kapsayiciligina odaklanan uygulamall atdlye calismalar ve
go6sterimler sunmak; (3) sektérle uyumlu icerik ve staj firsatlan yaratmak igin yerel
restoranlar, saglik profesyonelleri ve gida sektérli uzmanlariyla ortakliklar kurmak; (4)
beslenme kapsayiciligina odaklanan e-6grenme modadllerini, dijital platformlarn ve
uygulamalarn mufredata dahil etmek. Uzmanlar, hem teorik dersleri hem de uygulamal
oturumlari kapsayacak sekilde, beslenme kapsayiciligi modullerinin hem devlet hem
de ézel MEO okullarinin standart miifredatlarina entegre edilmesini tavsiye ettiler.
Ayrica, AB Yesil Mutabakati ve “Ciftlikten Sofraya” Stratejisi ilkelerinin dizenli
glincellemeler ve izleme yoluyla MEO programlarina entegre edilmesini tavsiye ettiler.
Bunun yani sira, egitimin sektér ihtiyaglariyla uyumlu olmasini saglamak amaciyla
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restoranlar, catering sirketleri ve gida guvenligi kuruluslarn dahil olmak Uzere kilit
sektor aktorleriyle ortaklik kurulmasini 6nerdiler.

Temel egitmen becerileri:

Uzmanlar, egitmenlerin becerilerini gelistirme konusunda asagidaki dncelikli alanlari
belirlediler: HACCP sertifikasyonunun yani sira, yaygin alerjenlerin tespit edilmesi,
alerjen icermeyen yemek hazirliginin uygulanmasi ve ¢apraz bulasmanin édnlenmesine
yénelik uzmanlk kurslari; Yunan diyetetik dernekleri veya c¢evrimici platformlar
tarafindan sunulan; beslenmenin temelleri, makro besinler, farkli nifus gruplarinin
beslenme gereksinimleri, bitkisel bazl proteinlerin kullanimi, st Grtnleri alternatifleri,
vegan ve glutensiz finncilik ile ¢dlyak hastaligi veya intoleranslar gibi 6zel beslenme
ihtiyaclarini kapsayan kurslar; ve bitkisel bazli beslenme, strddrilebilirlik, fermente
gidalar, sifir atik yemek pisirme, bitki agirikh mutfak ve sirduardlebilir tedarik dahil
olmak Uzere guncel gida trendleri, gida inovasyonu ve surdurulebilirlik konularinda
atélye calismalari.

Avrupa standartlan ve surddrulebilirlik ilkeleriyle uyumlu hale getirilmesi icin dnerilen
icerik glncellemeleri:

Yunanistan’daki MEO programlarini Avrupa standartlar ve siirdirilebilirlik ilkeleriyle
uyumlu hale getirmek amaciyla uzmanlar, mufredati gida alerjenleri, capraz
bulasmanin onlenmesi ve AB alerjen etiketleme duzenlemelerine iliskin zorunlu
modyillerle zenginlestiriimesini tavsiye ettiler. Capraz bulasmayi 6nlemek icin ayri
mutfak esyalari, ekipman ve hazirlik alanlarinin kullanimi da dahil olmak Gzere, alerjen
icermeyen yemek pisirme icin gida isleme protokollerine iliskin pratik egitim
veriimelidir. AB Yesil Mutabakati ve “Ciftlikten Sofraya” Stratejisi ilkelerini
benimsemek amaciyla stajyerlerin mevsimsel, bitkisel bazli menuler tasarlamalari,
gida israfini azaltmalarn ve yerel, organik malzemeler kullanmalari tesvik edilmelidir.
Glutensiz, vegan, dusik sodyumlu ve diger saglik bilincine sahip mendlerin
hazirlanmasina odaklanan &zel egitim modullerinin geligtiriimesi tegvik edildi.
Restoranlar, catering sirketleri ve gida glivenligi kuruluslari dahil olmak Uizere sektérin
onemli aktorleriyle ortakliklar kurulmasi énerildi. AB dizenlemelerindeki degisiklikleri,
beslenme kapsayiciligindaki yeni egilimleri ve strdurilebilir mutfak uygulamalarindaki
yenilikleri yansitmak icin MEO mufredatinin diizenli olarak gézden gecirimesi ve
guncellenmesi de talep edildi.
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Mevzuat Baglami:

Uzmanlar tarafindan Yunanistan'da MEQ iceriklerini etkileyen ulusal ve Avrupa
dizeyindeki ilgili duzenleyici gereklilikler arasinda; Tuketicilere Gida Bilgisi
Sunulmasina lliskin (AB) 1169/2011 Sayill Tiziik, beslenme ve saglik beyanlarina
iliskin Avrupa Parlamentosu ve Konseyinin (AT) 1924/2006 Sayili Tuzugd, Tehlike
Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari (HACCP) sistemi, Yunan Gida ve icecek Mevzuati
(KTP), Gida, Yem, Hayvan Saghgi ve Refahi Alanlarina ili§kin 4235/2014 Sayili Yunan
Kanunu ile Yunan Gida Otoritesi (EFET) tarafindan 852/2004 Sayil AB Gida Hijyeni
Tuzigu kapsaminda ydratilen uygunluk denetimi yer almaktadir. Uzmanlar ayrica
beslenme biliminin menl planlamasina entegre edilmesini desteklemek amaciyla
diyetisyenlerle is birliginin 6nemini vurgulamigtir.

2.6 ULKELER ARASI KARSILASTIRMALI SENTEZ

2.6.1 Ortak Ulkelerde AYC Diizeylerinin Kapsami

Bes ortak lilke, mutfak MEO hizmetlerinde AYC Seviye 1’den (ispanya — Mesleki Yeterlilik
Sertifikalar)) AYC Seviye 6’ya kadar (bes ulkenin timu gastronomi veya ilgili alanlarda lisans
duzeyinde programlar sunmaktadir) genis bir AYC seviye yelpazesini kapsamaktadir. Bu
dagilim, FOOD4ALL entegrasyon firsatlarinin tim ortak sistemlerde cesitli yeterlilik
seviyelerinde mevcut oldugunu géstermektedir.

ik
Ulke Ulusal Mesleki Egitim Durumu Raporlarinda Kapsanan AYC Seviyeleri

Fransa AYC 3 (CAP), AYC 4 (Bac Pro), AYC 5 (BTS)

Kuzey Mak
uzey Makedonya - sy 4 (Gida Teknisyeni), AYG 5 (Konaklama Tesisinde Asci — Yetiskin), AYC 6

(Gastronomi Lisans Derecesi)

Tiirki ) )
tritye AYC 4 (Lise Son Sinif MEO; MESEM ikili sistemi), Mutfak Sanatlari Onlisans

Derecesi (AYC 5), AYC 6 (Yuksekdgretim)
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i . .
e AYC 1-3 (Mesleki Yeterlilik Sertifikalari), AYC 4-5 (Orta ve ileri Diizey MEO),
AYC 6 (Lisans derecesi)
Yunanistan AYC 3 (EPAS/ESK), AYC 4-5 (EPAL), AYC 5 (SAEK)

2.6.2 Ortak Ulkelerde Ortak Giiclii Yonler

Asagidaki gucli yénler, bes ortak Ulkenin tamaminda ve AYC’in ¢esitli seviyelerinde tutarli bir
sekilde belirtiimektedir:

Gida giivenligi ve hijyeni, tim ortak ilkelerde ve tim MEO seviyelerinde en
tutarli sekilde ele alinan, uygulanan ve resmi olarak degerlendirilen konu
alanidir. HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points/Tehlike Analizi ve
Kritik Kontrol Noktalari), Fransa, Yunanistan, ispanya ve Tirkiye’nin ulusal
raporlarinda acikca belirtilmistir. Alerjen yénetimi ve beslenme glvenligi, bu
mevcut yetkinlik alaniyla dogrudan baglantili oldugundan, bu evrensel temel,
FOODA4ALL igeriginin entegrasyonu icin guvenilir bir basglangi¢c noktasi
sunmaktadir.

Bes Ulkenin tamaminda, pratik ve uygulamal mutfak egitimi, baskin pedagojik
yoéntemdir. EQitmen tarafindan ydirUtilen gdsterimler ve uygulamali mutfak
calismalari, her ulusal sistemde en yaygin olarak kullanilan yontemler arasinda
yer almaktadir.

is tabanli 83renme, her bes iilkede de MEO sisteminin yapisal bir bilesenidir;
ancak bu 6grenmenin bicimi Glkeden Ulkeye farklilik gdstermektedir — Turkiye
ve Yunanistan’da ciraklik temelli; ispanya’da FCT (Formacién en Centros de
Trabajo/is Yerlerinde Egitim); Fransa ve Kuzey Makedonya’da ise isbasi egitim.
Ascilik sinavlar, surekli pratik degerlendirme ve isyeri tabanli degerlendirme
yoluyla yapilan kapsamli pratik degerlendirme, tim sistemlerde yer almaktadir.
Akdeniz mutfak mirasi (Yunanistan) ve Turk mutfak mirasi (TUrkiye), beslenme
konusunda kapsayicilik uygulamalarinin  ulusal mutfak geleneklerine
uyarlanmasi ve bu geleneklerin bir parcasi haline getirilmesi i¢cin saglam bir
temel olusturmaktadir.
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2.6.3 Ortak Ulkelerde Goériilen Ortak Eksiklikler

Asagida belirtilen eksiklikler, ortak Ulkelerin blyilk béliminde ortak olarak gdézlemlenmis olup
FOOD4ALL kaynaklarinin mevcut mesleki egitim ve &6gretim programlarina entegrasyonu
acisindan oncelikli gelisim alanlarini olusturmaktadir.

e Alerjen yonetimi ve gida alerjisi farkindaligi: Bu konu, bes ortak Ulkenin tamamindaki
MEO diizeyindeki programlarin bilyiik bélimiinde sistematik bicimde ele alinmamakta veya
yalnizca temel teorik farkindalk diizeyinde islenmektedir. ispanya (Mesleki Yeterlilik
Sertifikalari ile Orta ve ileri Diizey MEO programlari), Tiirkiye (her iki ortadgretim diizeyi MEO
programi), Kuzey Makedonya (Konaklama Tesislerinde Gida Teknisyeni ve As¢i programlari)
ile Yunanistan'daki EPAS ve SAEK programlarinda bu konuya y6nelik uygulamall egitim ve
deg@erlendirme sireclerinin bulunmadidi bildiriimektedir. Yunanistan ulusal raporu ayrica,
resmi MEO kurumlarinda beslenme kisitlamalari ve alerjen ydnetimine iliskin herhangi bir
6gretim modulinun yer almadigini agikga ortaya koymaktadir.

e Ozel beslenme gereksinimleri ve beslenme tercihleri (vegan/vejetaryen): Bu alan, ortak
Ulkelerdeki MEO programlarinin bilyiik bélimiinde ya hic yer almamakta ya da yalnizca temel
dizeyde ele alinmaktadir. Fransa, 2023 yilinda Ortak Tarim Politikasi (CAP) kapsaminda
gerceklestirilien miufredat reformuyla bu konuyu kismen programa dahil etmis olsa da
uygulamada egitmenlerin yeterli hazirija sahip olmamasi ve kaynak yetersizligi 6nemli
sinirliliklar olugsturmaktadir. Kuzey Makedonya bu igerigi "Konaklama Tesislerinde Ascilik"
yetiskin egitim programina entegre etmistir. Tirkiye ve ispanya'da ise konu agirlikli olarak
yliksekogretim diizeyinde ele alinmaktadir.

e Siirdiriilebilir aggihk uygulamalan: Surdurulebilir agsgilik uygulamalarn Turkiye'deki her iki
MEO programinda, ispanya'daki sertifika ve MEO programlarinda ve Kuzey Makedonya'daki
Gida Teknisyeni programinda yer almamaktadir. Fransa'da konu cogunlukla teorik farkindalik
dizeyinde iglenirken, Yunanistan'da yalnizca EPAL programinda miufredat kapsaminda yer
almaktadir.

o Dijital ve e-6grenme araglarinin kullanimi: Tirkiye, ispanya, Fransa'nin alt diizey
programlari ve Kuzey Makedonya'daki MEO programlarinda dijital ve e-6grenme araglarinin
kullanim duzeyi, 5 puanlk 6lgek Uzerinde genel olarak 1-2 seviyesinde degerlendirilmistir.
Buna karsilik Yunanistan'daki EPAS ve SAEK programlarinda ile Fransa'daki BTS
programinda kullanim duzeyi orta seviyededir. Yunanistan'daki 6zel egitim kurumlarinda da
dijital araclarn kullaniminin sinirl oldugu bildiriimektedir.
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e Kiiltiirel ve beslenme cesitliligi: Klltirel ve beslenme cesitliligine iliskin icerikler, ortak
tlkelerdeki MEO programlarinin biiyiik bdliimiinde sistematik olarak yer almamaktadir. Kuzey
Makedonya'daki Gastronomi lisans programi ile Turkiye'deki bazi ylksekdgretim
programlarinda bu konu ele alinsa da AYC 3-5 dlizeyindeki programlarda énemli bosluklar
bulunmaktadir. ispanya raporunda helal ve koser gibi kiiltiirel beslenme uygulamalarina
deginiimekle birlikte, bunlarin resmi MEO miifredatlarina sistematik bicimde entegre
edilmedigi belirtiimektedir.

e Beslenme konusunda kapsayiciliga iliskin egitmen yeterlikleri: Beslenme konusunda
kapsayiciliga yonelik egitmen yeterlikleri, bes ortak llkenin tamaminda gelisime acik bir alan
olarak belirlenmistir. Fransa'da 6zel beslenme gereksinimleri ve alerjen yonetimine yonelik
egitim uygulamalari kurumlar arasinda farkliik géstermektedir. Yunanistan'da egitmenlerin
guncel arastirmalara ve yenilikgi uygulamalara erigiminin sinirl oldugu belirtiimektedir.
Tirkiye'de birgok MEO 6gretmeni alerjen yénetimi ve bitki temelli yemek hazirlama
konularinda uzmanlasmis egitime sahip degildir. ispanya'da modern beslenme
uygulamalarina yoénelik hizmet ici egitim eksiklikleri belgelenirken, Kuzey Makedonya'da
ogretmenlerin  yararlanabilecedi resmi 06gretim materyallerinin yetersiz oldugu ifade
edilmektedir.
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BOLUM 3 - MESLEKIi EGiTiM ENTEGRASYON CERCEVESI
ILE ILGiLi ODAK GRUBU TOPLANTISI BULGULARI

Bu bélimde, MEO entegrasyon cergevesinin gelistiriimesini desteklemek amaciyla
FOOD4ALL proje ortaklarn tarafindan vyuritilen odak grup toplantilarinin bulgular
sunulmaktadir. Bu istisare toplantilari, kapsayici beslenme egitiminin mutfak mesleki egitim
ve dgretimine nasil daha etkili bir sekilde entegre edilebilecegini arastirmak lizere MEO
egitmenlerini, mutfak profesyonellerini, diyetisyenleri, beslenme uzmanlarini, gida givenligi
uzmanlarini, ¢iraklari ve diger ilgili paydaslar bir araya getirmistir.

Odak gruplarn, mevcut egitim uygulamalarini, 6zel beslenme gereksinimlerinin 6gretilmesiyle
ilgili zorluklari, tercih edilen 6grenme yéntemlerini, egitmenlerin beceri gelistirme ihtiyaclarini,
kurumsal gereklilikleri ve MEQ saglayicilan ile sektér paydaslar arasindaki isbirligini
glclendirme firsatlarini inceledi. Subat ve Mayis 2026 tarihleri arasinda ydrttilen bu
istisareler, MEO entegrasyon gercevesinin ve ©Onerilen uygulama stratejilerinin
tasarlanmasinda temel tegkil eden pratik icgorUler ve éneriler ortaya koydu.

Bulgular, her bir ulusal MEO sisteminin kendine 6zgii dzelliklerini, dnceliklerini ve baglamsal
gerceklerini korumak amaciyla Ulke bazinda sunulmaktadir. Bolim, istisarelerden ortaya
¢clkan ortak temalari, paylasilan zorluklari ve Ulkeler arasi 6nerileri vurgulayan karsilagtirmali
bir sentezle sona ermektedir.

3.1 FRANSA

3.1.1 Odak Grubunun Yapisi

Fransa odak grup programi, Le Carburateur tarafindan diizenlendi ve 29 Nisan 2026 ile 21
Mayis 2026 tarihlerinde iki ¢cevrimici grup oturumu seklinde gergeklestirildi. Ascilik egitim
merkezlerinden gelen toplam 8 katimci ve bir bagimsiz egitmen programa katildi. Katilimcilar,
agirhkh olarak 18-29 yas arasi 6grenicilerle ilk mesleki egitim alaninda ¢alisan egitmenler ile,
cogunlukla vyetiskin &grenicilerle calisan vejetaryen mutfagi konusunda uzmanlasmis
merkezlerden gelen egitmenlerden olusuyordu. Tim katilimcilar, mutfak meslekleri alanindaki
egitim faaliyetlerinde aktif olarak yer almaktadir.

Odak grubu, iki ayrn gruba ayrildi: éncelikle 18-29 yas arasi 6grenicilere yénelik mesleki ilk
egitim alaninda calisan egitmenler ve agirlikli olarak yetiskin 6grenicilerle calisan, vejetaryen
mutfagl konusunda uzmanlasmis merkezlerden gelen egitmenler. Tum katilimcilar, mutfak
mesleklerine yodnelik egitim faaliyetlerinde aktif olarak yer almaktadir. FOOD4ALL projesi ve
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platformu, yapilandinimis tartisma dncesinde tim katiimcilara tanitildi. Tartisma, her iki
oturumda da tutarli bir metodoloji izlendi: bir giris turu, ardindan dijital araclarla ilgili deneyim
paylasimi ve son olarak da 6grenici profilleri ve kullanilan égretim ydntemleri gbz 6éninde
bulundurularak entegrasyon olanaklarinin odaklanmis bir sekilde incelenmesi.

3.1.2 Miifredat Uyumu ve Dijital Hazirhk

Gosterge Seviye

Yiiksek
Miifredat uyumu konusunda genel kavrayis u

Orta
Dijital arac ve platformlari entegre etme

konusunda giiven

MuUfredat uyumu konusundaki genel anlayisin yiksek oldugu belirtildi. Dijital arac ve
platformlari entegre etme konusundaki gliven ise orta diizeyde oldugu bildirildi.

Katihmcilar, ilk egitim merkezlerindeki tim egitim programlarinin her bir yeterlilik icin
belirlenen bir dizi temel yetkinlige uymasi gerektigini ve dijital kaynaklarin bu gereklilikleri
tamamlayici nitelikte kullanilabilecegini ifade ettiler. Yetigkinlere yonelik ag¢ilik okullarinin yeni
dijital kaynaklari kullanma konusunda daha fazla esneklie sahip oldugu tespit edildi.
Katihmcilar, FOOD4ALL platformunu ilgili bilgiler ve faydal etkinlikler igeren cok kapsamli bir
platform olarak degerlendirdiler ve platformun dinamik tasarimi sayesinde kullaniminin kolay
oldugu konusunda hemfikir oldular. Katiimcilar, dijital kaynaklara &grencilerin cep
telefonlarindan dogrudan erisilebilmesi gerektigini vurguladilar. Bir diger zorluk ise, dijital
kaynaklarin kursu tamamlayici nitelikte olmasi ve egitim iceriginin higcbir bélimunin yerini
alamamasidir.

3.1.3 Pedagojik Yaklasimlar

Fransiz odak grubunda en sik bahsedilen iki pedagojik yaklasim, Deneyimsel Ogrenme ve
Senaryo/Vakaya Dayall Ogrenme idi. Katilimcilar, uygulamali 6grenmenin dgreniciler igin en
etkili yébntem oldugunu vurguladilar. Egitmenler genellikle bir gdsteri sunar ve ardindan
gbzlemlenen teknik hareketlerin taklit edilmesine dayali uygulamal alistirmalar yaptirirlar.
Uygulama, pedagojik senaryonun vazgecilmez bir bileseni olarak goérullr; ayrica égrenicilerin
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dikkatini canl tutmaya yardimci olur ve ortak bir tema etrafinda isbirligine dayal calismayi
daha da tesvik eder.

Pratik mutfak ortami, hem siki bir denetim hem de gergek bir takim ¢aligmasi gerektirir. Bu
yaklasim, teorik dersler sirasinda bazen dikkatlerini toplamakta zorlanan égrenicilere 6zellikle
uygun goérinmektedir. Pratik etkinlikler, hijyen kurallan veya mutfak teknikleri gibi teorik
bilgileri hayata gecirirken, ayni zamanda mutfak alanindaki yaraticiigi da tesvik eder.
Katilimcilar, dijital kaynaklarin tersine sinif yaklagsimlarini destekleyebilecegini belirtmiglerdir:
Ogreniciler, pratik etkinliklere baslamadan &nce platformdaki bilgilere basvurabilir ve daha
sonra gercgeklestirilen etkinlikler Gzerine sinifta toplu bir degerlendirme yaparak 6grenmelerini
derinlestirebilirler.

3.1.4 FOODA4ALL icerigi icin Uyum Tercihleri

Katiimcilar, cesitli uyumlastirma yaklasimlarinin birlesimini ve mutfak uygulamalariyla
baglantili pratik yeterlilik birimleri araciliglyla uyumlagtirmaya 6ncelik verdiler. FOOD4ALL
platformu, egitmenlerin kullanimina sunulan tamamlayici bir pedagojik ara¢c olarak
degerlendirildi. Katiimcilar, platformun yUz ylze pratik 6gretimin yerini alamayacagini, ancak
pratik vaka calismalarinin cesitliligi ve modullerin kalitesinin 6énemli bir katma deger
sagladigini belirttiler. Katihmcilar, 6grencilerin cogunun platformu bagimsiz olarak degil, sinif
ortaminda ve egitmen destegi esliginde kullanacagini belirtti. Yetigkin 6grenicilerin ise igerige
bagimsiz olarak erisme konusunda daha yetkin olduklar tespit edildi.

3.1.5 Dijital Araclarin Kullanimi

Pedagojik amaclar dogrultusunda, katihmcilar en sik esneklik ve erisilebilirlik, kisisellestiriimis
6grenme ile multimedya ve testler araciligiyla etkilesimli 8grenmeyi segtiler. Senaryoya dayali
ve probleme dayali 6grenme, dgrenicileri mesleki yasamda karsilasacaklarina benzer zorlu
durumlara soktugu igcin mutfak egitiminde en etkili ydntemler olarak tutarl bir sekilde belirtildi.
Dijital araclar, pratik etkinliklerin ardindan basarilari ve hatalan analiz etmek ve yansitici
uygulamalar tesvik etmek amaciyla kullanilmasi nedeniyle de deger gordu.

Degerlendirme agisindan katilimcilar, platforma entegre edilmis kisa sinavlar ve testler, dijital
ortamda desteklenen proje tabanl veya uygulamali 6devler ile dijital sunum ve sunum
hazirlama gorevlerini en degerli ydntemler olarak belirttiler. Platform, esas olarak teorik
yeterliliklerin degerlendiriimesinde yararli goruldi. Katilimcilar, bazi egitim merkezlerindeki
dijital donanim diizeyinin dtsik olmasini bir sinirlama olarak vurguladilar.
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Belirlenen en dnemli destek ihtiyaci, 6gretmenlere yonelik pratik metodolojik rehberlikti. Dijital
araclann kullaniimasi, ¢alisma ydntemlerinde ve ders yapisinda degisiklik gerektirdiginden,
tim katilimcilar egitim ve metodolojik rehberligin dijital kaynaklarin kullanimi agisindan hayati
onem tasidigi konusunda hemfikirdi.

3.2 KUZEY MAKEDONYA

3.2.1 Odak Grubunun Yapisi

Kuzey Makedonya’daki odak grup toplantisi, 2026 yilinin Nisan ayinda ylz ylze olarak
diizenlendi ve gerceklestirildi. Kuzey Makedonya genelindeki altt mesleki ortaokuldan toplam
11 katiimei yer aldi. Tim katiimcilar, gida teknolojisi ve mutfakla ilgili dersleri veren MEO
ogretmenleridir.

3.2.2 Miifredat Uyumu ve Dijital Hazirhk

Gosterge Seviye
Miifredat uyumu konusunda genel kavrayis Orta (nicel puanlar: Yiksek
Dijital ara¢ ve platformlari entegre etme Orta (nicel puanlar: Yiksek

konusunda giiven

Genel egilim “orta” olarak siniflandirilsa da nicel sonuclar dikkat ¢ekici derecede ylksek
sayisal puanlar ortaya koydu. Mifredat uyumu konusundaki kavrayisin ortalama puani 5
Uzerinden 4,45; 6gretimde mifredat uyumunun aktif olarak dikkate alinmasi 4,55 puan alds;
yeni tematik veya dijital icerigin mevcut MEO miifredatlariyla uyumlu hale getirilmesine iligkin
guven de 4,55 puan aldi. Dijital hazirlik da benzer sekilde yiksek seviyedeydi: dijital araglara
asinalik ortalamasi 4,36, kullanim sikligi ortalamasi 4,55 ve dijital araglarn mutfaga dayall pratik
egitime entegre etme konusundaki gliven 4,64'e ulagti.
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Ana Bulgular

Katilimcilar, 6grenme ciktilarini, 8gretim etkinliklerini ve degerlendirme ydntemlerini
birbiriyle iligkilendirmenin énemine dair gicli bir farkindalik sergilediler.

Cogu &gretmen, gastronomi MEO kurslarini tasarlarken veya sunarken miifredat
uyumu konusunu aktif olarak géz dnlinde bulundurmaktadir.

Ogretmenler, zel diyetler, alerjen farkindaligi ve kapsayici mutfak uygulamalari gibi
yeni tematik iceriklerin mevcut MEO miifredatlaryla iliskilendirilebileceginden eminler.

Dijital araclar ve platformlar, 6zellikle ders haziridi, konunun agiklanmasi, pekistirme
ve degerlendirme amaciyla, halihazirda tanidik ve dizenli olarak kullaniimaktadir.

Baslica Zorluklar

Yiksek given dizeyine ragmen, dijital araclarin yapilandiriimis ve amaca yonelik bir
sekilde nasil entegre edilecegine dair pratik metodolojik rehberlige hala ihtiyag
duyulmaktadir.

Dijital araclar, mutfaktaki pratik islerle dikkatli bir sekilde iliskilendirilmeli ve ayri ya da
ek bir is olarak degerlendiriimemelidir.

Ogretmenler, dJreniciler ve okullar arasinda dijital giiven ve erisim konusunda hala
farkliliklar olabilir.

3.2.3 Pedagojik Yaklasimlar

Deneyimsel Ogrenme

Yaklasim Katilimcilar Yuzdelik

7 64%



FOOD :**'*‘ Co-funded by
ALL WA the European Union

is Tabanh / Baglamsal 6 55%
Ogrenme

o,
Yetkinlige Dayali 5 45%

Egitim/Egitim

()
Bloom Taksonomisi 5 45%
Probleme Dayah Ogrenme 5 45%
2 189
Senaryo/Vakaya Dayali %o
Ogrenme
2 18%

Tersine / Karma Ogrenme

Likert dlgegine dayall yanitlar, Kuzey Makedonya'daki MEQ okullarinda mutfaga dayall
egitimin blylk o&lclide uygulamaya yodnelik oldugunu dogruladi. Mutfak uygulamalari
sirasinda “yaparak 6grenme” ve gosterileri gézlemleme, her ikisi de 5 lizerinden ortalama 4,45
puan aldi. Sonraki mutfak gérevlerinde geri bildirimin uygulanmasi, ortalama 4,64 puanla en
gucld unsur olarak 6ne cikti; bu, genel olarak en ylksek puan oldu. Hatalar tzerine dlslinme
ise 4,00 puan aldi; bu da bu unsurun mevcut oldugunu, ancak sistematik bir sekilde daha da
gUclendirilebilecegini gdsteriyor.

Katilimcilar, uygulamali egitim, gbézetimli alistrma ve geri bildirim déngulerinin dnemini
vurguladilar. Probleme dayali ve senaryoya dayali unsurlarin, diyet kisitlamalarina gére tarifleri
uyarlama, malzemeleri ikame etme ve alerjen gerekliliklerine yanit verme gibi FOOD4ALL
konulari igin 6zellikle uygun oldugu belirlendi. Yetkinlige dayall yaklagimlar énemlidir; zira
6grenicilerin yalnizca teorik bilgiye sahip olmakla kalmayip, pratik becerilerini de sergilemeleri
gerekmektedir.
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3.2.4 FOODA4ALL icerigi icin Uyum Tercihleri

Uyum Tercihi Katiimcilar Yuzdelik

8 739
Coklu hizalama %

yaklasimlarinin birlestirilmesi

7 64%
Mevcut 6grenme ciktilariyla °
uyum

Pratik yeterlilik birimleri 4 36%
aracihgiyla uyum saglama

4 36%

Ek tamamlayici sonuclar °
yoluyla uyum saglanmasi

2 18%

Degerlendirme ve dlgcme
kriterleri yoluyla uyum
saglanmasi

En glcli tercih, birden fazla uyumlastirma yaklasiminin birlestiriimesi yoniindeydi (8 katiimci,
%73). Mevcut 6grenme ciktilan ile uyumlastirma segenegini 7 katiimci (%64) tercih etti.
Mutfak uygulamalariyla baglantih pratik yeterlilik birimleri araciliiyla uyumlastirma ve ek
tamamlayici 6grenme ciktilar araciigiyla uyumlastirma secenekleri ise her biri 4 katihmci
(%36) tarafindan tercih edildi. Degerlendirme kriterleri araciigiyla uyumlagtirma segenegini
ise 2 katihmci (%18) tercih etti.

Katiimcilar, &6zel beslenme ihtiyaglarinin, alerjen farkindahiginin ve kapsayici tarif
uyarlamalarinin mevcut gastronomi ve gida ile ilgili derslere entegre edilmesini desteklediler.
Bu birlesik yaklasim, muifredati asin ylklemeden mevcut 6grenme ciktilar ile baglanti
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kurulmasina, pratik vyeterliliklerin gelistirimesine ve tamamlayici bir zenginlestirme
saglanmasina olanak tanidigi i¢in tercih edildi.

3.2.5 Dijital Araclarin Kullanimi

Amac Katilimcilar Yizdelik
Kisisellestirilmis Ogrenme 7 64%
Esneklik ve erisilebilirlik 6 55%
5 45%

isbirligine Dayali Ogrenme

Testler ve multimedya 5 45%
aracilhigiyla etkilesimli
6grenme
3 27%

Anlik geri bildirim ve 6z
degerlendirme

0,
Pratik becerilerin g 18%

gelistirilmesine destek olmak

Pedagojik amaclar dogrultusunda en cok tercih edilen kullanim alanlan sunlard:
kisisellestiriimis 6grenme (7 katihmci, %64), esneklik ve erigilebilirlik (6 katihmci, %55), is
birligine dayall 6grenme (5 katiimci, %45) ve testler ile multimedya araciligiyla etkilesimli
6grenme (5 katiimci, %45). Dijital araglarin en ¢ok destekledigi 6gretim yéntemleri ise sunlar
olarak belirlendi: probleme dayali 8grenme (7 katiimci, %64), senaryoya dayal 6grenme (5
katilimci, %45) ve uygulama sonrasi yansitici 6grenme (5 katiimci, %45).
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Ogretim Yontemi Katimcilar Yiizdelik
Probleme Dayal Ogrenme 7 64%
Senaryoya Dayali Ogrenme 5 45%

5 45%
Uygulama sonrasi yansitici
6grenme
3 27¢
Uygulamali dersler 6ncesi o
hazirhk / tersine 6grenme
27¢
Mutfak gorevleriyle baglantili 8 o
yetkinlige dayali egitim
2 189
Kendi hizinda 6grenme 8%
hazirhgi
1 9%

Oyunlastirma ve oyuna dayali
6grenme

Degerlendirme konusunda, 6z degerlendirme sorulari en ylksek 6neme sahip olarak
degerlendirildi (8 katilimci, %73); bunu platforma entegre kisa sinavlar ve testler (7 katilimci,
%64) ve proje tabanli veya uygulamali édevler (5 katilimci, %45) izledi. Katilimcilar, temel
uygulamal yeterliliklerin degerlendirilmesi icin hala dgretmenin dogrudan gézleminin gerekli
oldugunu belirttiler.

En net sekilde belirlenen destek ihtiyaci, 10 katilimci (%91) tarafindan secilen pratik
metodolojik rehberlikti. Dijital pedagoji ve mifredat uyumu konusunda egitim ise 5 katimci
(%45) tarafindan segildi.
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Degerlendirme Yontemi Katimcilar Yiizdelik
Oz degerlendirme sorular 8 73%
7 64%

Platforma entegre edilmis kisa
sinavlar ve testler

5 459
Proje tabanh veya uygulamal %o
o6devler
3 279
Akranlar arasi degerlendirme o
3 279
Dijital sunumlar veya satis %o
konusmasi goérevleri
. 2 18%
Simiilasyonlar ve rol yapma
etkinlikleri
3.3 TURKIYE

3.3.1 Odak Grubunun Yapisi

Turkiye’deki odak grup toplantisi, Nisan 2026’da ¢evrimici olarak gergeklestirildi. Toplam 10
katihmci yer aldi; bunlarin timu, Turkiye’deki Mesleki ve Teknik Anadolu liselerinde Gida ve
icecek Hizmetleri alaninda halen gérev yapan MEO &gretmenleriydi. Tim katilimcilar mutfaga
dayali egitimde dogrudan gdrev almakta ve hem teorik hem de pratik mifredat bilesenlerini
aktarma konusunda uygulamali deneyime sahiptir.
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3.3.2 Miifredat Uyumu ve Dijital Hazirhk

Gosterge Seviye

Yiiksek
Miifredat uyumu konusunda genel kavrayis u

Orta
Dijital arac¢ ve platformlari entegre etme

konusunda giiven

Mufredat uyumu konusundaki genel anlayisin orta diizeyde oldugu belirtiimistir. Dijital arac
ve platformlari entegre etme konusundaki gliven de orta diizeyde olarak degerlendirilmigtir.
Tirkiye’deki MEO sistemi, MEB denetimi altinda son derece merkezi bir cerceve iginde isler;
bu sistemde mdifredatlar ulusal dizeyde standartlastinimistir ve &gretmenler 6nceden
belirlenmis 6grenme ciktilari, icerik yapilari ve degerlendirme kriterlerini uygular. Bu durum
tutarlligi saglasa da, mifredatin ortaya c¢ikan ihtiyaclara uyarlanmasinda esnekligi
kisitlayabilir.

Katiimcilar dijital araclara bir dereceye kadar asina olsa da, bu durum gastronomi MEQO
6gretiminde otomatik olarak bu araglarin kendinden emin veya duzenli bir sekilde kullaniimasi
anlamina gelmemektedir. Dijital araglar mutfak ortamindaki pratik uygulamalarla
iligkilendirildiginde, katilimcilarin kendilerine gtiven duizeyleri digsmektedir. Baglica zorluklar
arasinda, mufredat uyumu kavraminin, dgrenim ciktilari, 6gretim ve degerlendirme arasinda
aktif baglantilar kurmaktan ziyade, esas olarak resmi programi takip etmek olarak anlasiimasi;
is akisini kesintiye ugratmadan uygulamali oturumlar sirasinda dijital aracglari kullanmanin
zorlugu; ve ekstra is yUku yaratmak yerine 6grenim ciktilarini gercekten destekleyen araclarin
secilmesine iligkin belirsizlik yer almaktadir.

3.3.3 Pedagojik Yaklasimlar

Turkiye’deki gastronomi MEO vyapisiyla uyumlu olarak, en sik bahsedilen yaklasimlar
Deneyimsel Ogrenme ve is Tabanl Ogrenme oldu. Bulgular, mutfaga dayali egitimin “yaparak
6grenme” etrafinda sekillendigini gucli bir sekilde dogrulamaktadir. Katilimcilar, uygulamali
alistirmalari, gosterimleri, yansitma ve geri bildirim déngulerini neredeyse oybirligiyle son
derece etkili olarak degerlendirdiler. Gésterim, temel bir 6gretim stratejisi olmaya devam
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etmektedir: egitmenler genellikle teknikleri adim adim gdsterir; ardindan &greniciler sireci
tekrarlar ve uygulama yoluyla kendilerini geligtirir.

Yeterlilige dayali ve is tabanli 6grenme, teorik gerceveler olarak uygulanmamakta, aksine
glnlik egitim uygulamalarina zaten entegre edilmistir. Trkiye’deki MEO sisteminde, MEB
tarafindan belirlenen mdifredatlar mesleki yeterlilikler ve beklenen performans ciktilari
etrafinda yapilandinimistir; bu nedenle 6gdretim, dogal olarak gdrevlerin yerine getiriimesine,
isyeri standartlarina ve gercek hayattaki uygulamalara odaklanmaktadir. Yapici uyum gibi
daha resmi pedagojik cerceveler, giinlik uygulamalarda daha az géze carpmaktadir. Uyum,
bilin¢li olarak uygulanan modellerden ziyade deneyim yoluyla dolayli olarak gerceklesme
egilimindedir.

Senaryo ve probleme dayall unsurlar uygulamada karsimiza cikmaktadir — 6zellikle beslenme
kisitlamalari, malzeme ikameleri veya servis baskisi gibi gercek mutfak kisitlamalariyla
ugragilirken — ancak bunlar genellikle tutarh bir sekilde yapilandirimig 6grenme senaryolari
olarak tasarlanmak yerine, egitmenlerin deneyimlerine bagh olarak duruma goére entegre
edilmektedir.

3.3.4 FOODA4ALL icerigi icin Uyum Tercihleri

Birincil uyum tercihi - Tiirkiye

Mevcut 6grenme ciktilari ile uyum. Bu durum, programlarin merkezi olarak belirlendigi ve 6gretmenlerin
dnceden tanimlanmis yapilari takip etmelerinin beklendigi Tirkiye’deki MEO sisteminin isleyisini
yansitmaktadir. Karma ve asamali bir yaklasim tercih edilmektedir: yeni icerigin, is yikind artirmadan
veya egitim akisini kesintiye ugratmadan mevcut hedefleri destekleyecek sekilde devam eden derslere
ve uygulamali etkinliklere entegre edilmesi.

Katihmcilar, mevcut 6grenme ¢iktilaryla uyumu agikga tercih ettiler. Bu durum, programlarin
merkezi olarak belirlendigi ve 6gretmenlerin dnceden tanimlanmis yapilar izledigi Tarkiye’deki
MEO isleyisini yansitmaktadir. Katiimcilar, ézellikle pratik becerilerle dogrudan baglantili
oldugunda (6rnegin, 6zel diyetler icin tarifleri uyarlama, alerjen farkindaligi veya alternatif
malzemeler gibi), mevcut 6grenme ciktilarini ek unsurlarla zenginlestirmeye aciktirlar. Daha
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karma ve asamali bir yaklasim tercih edilmektedir: yeni icerigin devam eden derslere ve pratik
etkinliklere entegre edilmesi, bdylece is yukunl artirmadan veya egitim akisini bozmadan
mevcut hedefleri desteklemesi amaclanmaktadir.

3.3.5 Dijital Araclarin Kullanimi

Amac Yiizdelik

0,
Esneklik ve erisilebilirlik 60%

. T e . 50%
Pratik becerilerin gelistiriimesine destek olmak

409
Kisisellestiriimis 6grenme ve aninda geri o

bildirim

Dusiik kull khg
Etkilesimli ve isbirligine dayal kullanim o LA

Dijital araclar éncelikle esneklik (yanitlarin %60°1) ve pratik beceri gelisimini destekleme (%50)
acisindan deger gérmektedir; bunlar kigisellestiriimis 6grenme ve aninda geri bildirim (%40)
izlemektedir. Dijital araclar, 6grenme strecinin merkezinde degil, bu sirecin cevresinde -
uygulamadan énce veya sonra — konumlandiriimaktadir. Ogretim yéntemlerine yonelik en
glcll destek, uygulamali oturumlar éncesi hazirlik (%50) ve kendi hizinda 6grenme (%50) i¢in
g6ralirken, bunu oyunlastirma (%40) izlemektedir. Senaryoya dayali ve probleme dayali
yaklasimlar, genellikle dogrudan uygulamada hayata gegirildikleri icin dijital araclarla daha az
siklikta iligkilendirilmistir (%10-20).

Ogretim Yontemi Yiizdelik

o,
Uygulamali dersler 6ncesi hazirhk 50%
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Kendi hizinda 6grenme 50%
Oyunlagtirma 40%
Probleme dayali 6grenme 20%
Senaryoya dayali 6grenme 10%

Degerlendirme konusunda katiimcilar, 6z degerlendirme (%30), kisa sinavlar ve testler (%20)
ile proje tabanli veya simulasyon tabanl gorevleri (%20) tercih ettiler. Dogrudan mutfak
gbzlemi gerektiren pratik yeterliliklerin degerlendiriimesi i¢in dijital araglar yeterli
gorilmemektedir.

Degerlendirme Yontemi Yiizdelik
Oz degerlendirme 30%
20%

Kisa sinavlar ve testler

. - v 20%
Proje tabanl ve simiilasyon tabanli gérevier

Belirlenen en 6nemli destek ihtiyaclari, dijital pedagoji ve mifredat uyumu konularinda pratik
metodolojik rehberlik ve egitimdi. OJretmenler, dijital etkinliklerin belirli grenme ciktilarini
nasil dogrudan destekleyebilecegi ve dersin hangi asamasinda (uygulamadan 6nce, sirasinda
veya sonrasinda) araclarin kullanilmasi gerektigi konusunda somut cevaplara ihtiya¢ duyuyor.
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3.4 iISPANYA

3.4.1 Odak Grubunun Yapisi

Ispanya odak grup toplantisi Subat 2026°da diizenlendi. Toplanti, 23 Subat 2026 tarihinde 2
saat suren bir program kapsaminda karma formatta (ylz ylze ve ¢evrimici) gerceklestirildi.
Toplam 20 katiimci, gastronomi &gretmenleri, restoran hizmet egitmenleri, bolim
koordinatdrleri, inovasyon ve Erasmus+ personeli, bas ascilar, otel egitim mudurleri, catering
girisimcileri, beslenme uzmanlar, yerel igverenler, yetigkin 6greniciler ve kapsayicilk ve
istihdam edilebilirlik hizmetleriyle baglantili profesyonelleri iceren genis ve ¢esitli bir grubu
temsil ederek toplantiya katildi. Cevrimici katiimcilar, Kanarya Adalari ve Endullis dahil olmak
lizere Ispanya’nin farkli bolgelerinden katildi. Bu yapi, farkli bdlgelerden gelen kurumsal,
egitimsel ve is dunyasi perspektiflerini bir araya getirerek fikir aligverigini énemli dlglide
zenginlestirdi. Oturumda, yapilandirilmis yuvarlak masa tartismasi, rehberli tematik tartisma,
sosyal ag olusturma etkinligi, 6gretmenler ve 6grenicilerle etkilesimli bir atélye calismasi,
isgucl piyasasinin ihtiyaglarina iligkin acik bir degerlendirme ile geri bildirimlerin toplanmasi
ve nihai sonuclarin ¢ikarilmasi yer aldi.

3.4.2 Miifredat Uyumu ve Dijital Hazirlik

Mifredat uyumu konusundaki genel anlayigin ylksek oldugu belirtildi. Dijital ara¢ ve
platformlari entegre etme konusundaki glivenin de ylksek oldugu bildirildi. Katiimclilar,
yenilik¢i icerigin Ascilik ve Gastronomi, Restoran Hizmetleri, Firncillk ve Pastacilik gibi
mevcut MEO programlari ile Yiiksek Diizey MEO konaklama ve agirlama yeterlilikleri ile
uyumlu hale getirilmesi gerektigine dair guglu bir farkindalik sergiledi. FOOD4ALL iceriginin
gida givenligi, beslenme, menl planlama, musteri hizmetleri, sirdirtlebilirlik ve mutfak
operasyonlari ile ilgili mevcut moduller araciligiyla entegre edilebilecegdi konusunda genis bir
fikir birligi vardi.

Baslica zorluklar arasinda, mevcut mifredatlarin halihazirda yogun ve zaman kisith olmasi
nedeniyle ek bagimsiz iceriklere ayrilabilecek alanin kisith kalmasi; 6gretmenlerin, FOOD4ALL
kaynaklarinin resmi 6grenme ciktilariyla nasil uyumlu oldugunu gdsteren pratik drneklere
intiya¢c duymasi; ve pratik yeterliliklerin atdlye ortamlarinda yiz yiize degerlendiriimeye devam
edilmesi gerekliligi sayilabilir.
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3.4.3 Pedagojik Yaklasimlar

En sik bahsedilen yaklagimlar, Deneyimsel Ogrenme, Yeterlilige Dayall Egitim, is Tabanl
Ogrenme, Senaryo/Vakaya Dayali Ogrenme, Karma/Tersine Ogrenme ve Evrensel Ogrenme
Tasarmi idi. Katilimcilar, “yaparak égrenmenin” gastronomi MEO ve &égretiminin temelini
olusturmaya devam ettigini i1srarla vurguladilar: mutfak atolyeleri, pratik tekrarlar, egitmen
gOsterileri ve dogrudan dlzeltme, teknik beceri gelistirme agisindan hala en etkili yéntemler
olmaya devam ediyor.

Geleneksel uygulamali egitimin, alerjiler veya 6zel diyetlerle ilgili vaka galismalari, gercek
musteri senaryolari, hizmet baskisi altinda problem ¢ézme, uygulamali oturumlar éncesinde
cevrimici hazirhk ve farkli &grenici profillerine yonelik kapsayici 6Jretim yodntemleriyle
birlestiriimesine yénelik agik bir destek vardi. Katihmcilar, dijital araglarin uygulamali mesleki
pratigin yerini almak yerine onu tamamlayici nitelikte olmasi gerektigi konusunda hemfikirdi.

3.4.4 FOODA4ALL icerigi icin Uyum Tercihleri

Katihmcilar, mevcut 6grenme ciktilarlyla uyumu, mutfak uygulamalariyla baglantil yetkinlige
dayall uyumu ve c¢esitli uyum yaklasimlarinin birlesimini éncelikli olarak belirlediler. En etkili
yol olarak, FOOD4ALL kaynaklarinin gida gtivenligi Uniteleri, alerjen ydnetimi egitimi, saglikli
ve uyarlanmis meni planlamasi, surddrulebilir gastronomi moddilleri, mugteri hizmetleri ve
pratik tarif uyarlama goérevlerini destekledigi karma bir model tespit edildi. Bu yaklagim,
mevcut MEO gergeveleri icinde kurumlar tarafindan benimsenmesi agisindan daha gergekgi,
surdirUlebilir ve kolay olarak degerlendirildi.

3.4.5 Dijital Araclarin Kullanimi

Pedagojik amaglar dogrultusunda katihmcilar su unsurlari 6nemsedi: esneklik ve erisilebilirlik
(%80), pratik beceri gelisimini destekleme (%75), multimedya ve testler araciligiyla etkilesimli
6grenme (%70), anlik geri bildirim ve 6z degerlendirme (%65), kigisellestiriimis 6grenme
(%60) ve isbirligine dayali 6grenme (%45). Dijital araclar, 6zellikle mutfak ortamina girmeden
once yararh gorildi; bu sayede dgreniciler, prosedirleri, alerjen protokollerini, malzemeleri
ve teknikleri 6nceden gbzden gegirebildi.
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Ogretim Yontemi Yiizdelik
.. . . 80%
Uygulamali dersler 6ncesi hazirlik / Tersine
6grenme
Senaryoya dayali 6grenme 75%

.. . . s 70%
Mutfak gorevleriyle baglantil yetkinlige dayali
egitim
. o 65%
Uygulama sonrasi yansitici 6grenme

60°
Kendi hizinda 6grenme hazirhgi o
Soruna dayali 6grenme 55%
40%

Oyunlastirma ve oyuna dayali unsurlar

Dijital araclarla en iyi sekilde desteklenen &gretim ydntemleri su sekilde belirlenmigstir:
uygulamali dersler 6ncesi hazirlik/tersine 6grenme (%80), senaryoya dayali 6grenme (%75),
mutfak goérevleriyle baglantili yeterlilige dayal egitim (%70), uygulama sonrasi yansitici
o6grenme (%65), 6grenicinin kendi hizinda hazirlik (%60), probleme dayall 6grenme (%55) ve
oyunlastirma (%40).

Degerlendirme agisindan en ¢ok deger verilen yéntemler sunlardi: platforma entegre kisa
sinavlar ve testler (%75), 6z degerlendirme araglar (%70), proje tabanli veya uygulamali
odevler (%65), simllasyonlar ve rol oyunlarn (%55), akranlar arasi geri bildirim (%45) ve dijital
sunumlar (%40).

Belirlenen destek ihtiyaglarn arasinda; uygulamaya ydnelik metodolojik rehberlik, dogrudan
kullanilabilecek FOOD4ALL ders planlar, dijital pedagoji ve mifredat uyumuna iligkin



FOOD :****‘ Co-funded by
ALL Wl the European Union

egitimler, atélye uygulamalarinin gercek kosullarina uygun kisa multimedya icerikleri, mevcut
resmi 6gretim moddullerine daha kolay entegrasyon saglayacak araglar ve dijital 6grenme ile
uygulamali 8grenmeyi bir araya getiren karma degerlendirme ydntemlerine iliskin &rnekler yer
almaktadir.

3.5 YUNANISTAN

3.5.1 Odak Grubunun Yapisi

Yunanistan’daki odak grup toplantisi, Nisan ve Mayis 2026 tarihleri arasinda karma bir
formatta (ylz ylze ve cevrimici) dlizenlendi. Etkinlige, Yunanistan’'daki Yiksek Mesleki Egitim
Okullar’nda (SAEK) Yiyecek ve icecek Hizmetleri sektdriinde gérev yapan toplam 13 MEO
ogretmeni katildi. Tim katiimcilar, mutfak odakl egitim faaliyetlerinde aktif olarak yer
almaktadir. Kapsamli ve ayrintili bir tartisma ortami saglamak amaciyla odak grup toplantisi,
her katiimciyla birebir gerceklestirildi.

3.5.2 Miifredat Uyumu ve Dijital Hazirhik

MuUfredat uyumu konusundaki genel anlayisin yiksek oldugu belirtildi. Dijital arac ve
platformlari entegre etme konusundaki glivenin de ytksek oldugu belirtildi. Katiimcilar, dijital
6grenme ortamlarni karma &6grenmeyi desteklemek, teorik bilgiye erisimi iyilestirmek,
ogrenicileri pratik mutfak etkinliklerine hazirlamak ve badimsiz égrenmeyi tesvik etmek
acisindan degerli buldu. Katihmcilar, dijital platformlarin ve 6zel beslenme konularinin hijyen
ve gida guvenligi standartlar ile saglikli beslenme dahil olmak lzere mevcut mifredat
alanlarina entegre edilebilecedi konusunda hemfikirdi.

Baslica zorluklar arasinda, dijital araclarin pratik mutfak egitimini ortadan kaldirmak yerine
dogrudan destekleyen net metodolojik yaklasimlar araciligiyla entegre edilmesini saglamak;
dijital yeterlilik, teknolojiye erisim ve kurumsal kaynaklar konusundaki farkliliklar ele almak;
ve ylz ylUze pratik degerlendirmeleri siirdirtrken, halihazirda yogun olan egitim programlarina
uyum saglayan, mifredata uygun bir FOOD4ALL kilavuzuna duyulan ihtiya¢ yer almaktadir.

3.5.3 Pedagojik Yaklasimlar

Yaklasim Yiizdelik
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Deneyimsel Ogrenme (Kolb) 46.2%

is Tabanh / Durum Tabanh Ogrenme 23.1%
Evrensel Ogrenme Tasarimi (UDL) 15.4%
Bloom Taksonomisi 17.7%

7.7%

isbirligine Dayali Ogrenme

En sk bahsedilen yaklasimlar sunlardi: Deneyimsel Ogrenme/Kolb (%46,2), is Tabanli
Ogrenme/Durumsal Ogrenme (%23,1), Evrensel Orenme Tasarmi/UDL (%15,4), Bloom
Taksonomisi (%7,7) ve isbirligine dayali Ogrenme (%7,7). Katilimcilar, deneyimsel, is tabanl
ve UDL yaklasimlarinin gastronomi alanindaki MEQO'niin temelini olusturdugunu israrla
vurguladilar. Pratik mutfak dersleri ve aninda geri bildirim, mutfakla ilgili teknik becerilerin
gelistiriimesinde son derece etkili oldugu belirtildi.

Katihmcilar, yogun baski altindaki mutfak hizmetlerinde problem ¢ézme dahil olmak Gzere
cagdas ogrenici merkezli yaklasimlarin entegre edilmesinin, alerjiler ve 6zel diyetlerle ilgili
gercekgi rutinlerin uygulanmasinin ve farkl gecmislere sahip &greniciler icin 6gretimin
uyarlanmasinin énemini vurguladilar. isbirligine dayali égrenme de mutfaga dayali egitimde
énemli bir yaklasim olarak belirlendi. Katiimcilar, pratik mutfaga dayall 6grenmeyi beceri
gelistirme acisindan en etkili asama olarak degerlendirdiler; hatalar lzerine diigsiinme ve geri
bildirimin sirekli olarak uygulanmasi ise son derece degerli gorulda.

3.5.4 FOODA4ALL icerigi icin Uyum Tercihleri

Katihmcilar, mutfak uygulamalariyla baglantili pratik yeterlilik birimleri araciligiyla uyum
saglanmasina acik bir tercih gdsterdiler (%53,8); bunu, birden fazla uyum yaklagsiminin bir
arada kullanilmasi izledi (%30,8). Yalnizca mevcut 6grenme ciktilari ile uyum saglanmasi
(%7,7) ve ek tamamlayici 6grenme ciktilari araciliglyla uyum saglanmasi (%7,7) ise daha az
tercih edildi.
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Katilimcilar, gida givenligi prosediirleri, alerjen yonetimi ve uyarlanmis tariflerin hazirlanmasi
gibi gercek mesleki goérevlerin icine kapsayici gastronomi konularini dahil etmenin énemini
vurguladilar. Birlesik bir yaklasimin, pedagojik acidan daha fazla esneklik sagladigi ve
kapsayici gastronomi ilkelerinin daha kapsaml bir sekilde entegre edilmesini destekledigi
kabul edildi.

3.5.5 Dijital Araclarin Kullanimi

Pedagojik amagclar dogrultusunda katilimcilar en sik su secenekleri belirttiler: multimedya ve
testler araciligiyla etkilesimli 6grenme (%53,8), isbirligine dayali 63drenme (%23,1),
kisisellestiriimis 6grenme (%15,4) ve esneklik ile erigilebilirlik (%7,7). Dijital araglarin en ¢gok
destekledigi 6gretim yontemleri sunlar olarak belirlendi: senaryoya dayali 6grenme (%53,8),
uygulama sonrasi yansitici 6grenme (%53,8), probleme dayall 6grenme (%38,5), mutfak
gorevleriyle baglantili yeterlilik tabanh egitim (%23,1), tersine 6grenme hazirligi (%15,4) ve
kendi hizinda hazirlik (%15,4).

Degerlendirme Yontemi Yiizdelik

69.29
Proje tabanl veya uygulamali 6devler %

Dijital sunumlar veya satis konugmasi gorevleri Sle
Oz degerlendirme sorular 23.1%
Simulasyonlar ve rol oynama etkinlikleri 23.1%
15.4%

Platforma entegre edilmis kisa sinavlar ve
testler
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o
Akranlar arasi degerlendirme 15.4%

Degerlendirme acisindan en cok deger verilen ydntemler sunlardi: proje tabanl veya
uygulamali édevler (%69,2), dijital sunumlar veya sunum gérevleri (%61,5), 6z degerlendirme
sorularn (%23,1), simulasyonlar ve rol oyunlari (%23,1), platforma entegre kisa sinavlar ve
testler (%15,4) ve akranlar arasi degerlendirme (%15,4). Katiimcilar, proje tabanh édevleri ve
dijital sunumlari, degerlendirmede dijital araglarin baslica uygulama alanlar olarak gérdiler.

Destek ihtiyacglari: Katilimcilarin %84,6’s1 pratik metodolojik rehberligi secti; bu da belirlenen
en kritik ihtiyac oldu. Dijital pedagoji ve mifredat uyumu konusunda egitim ise %69,2
oraninda secildi.
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BOLUM 4 - KAPSAYICI ASCILIK EGIiTiMi iCIN MUFREDAT
UYUM CERGEVESI

Avrupa genelindeki mesleki egitim ve 6gretim kurumlari, halihazirda yerlesik mfredat yapilari,
yeterlilik gerceveleri ve program gereklilikleri c¢ergevesinde faaliyet gdstermektedir.
Dolayisiyla, FOOD4ALL projesinin amaci, ayri bir mifredat veya ek bir bagimsiz ders getirmek
degildir. Aksine, proje, egitimcilerin mevcut mutfak egitimi programlarini beslenme
kapsayicihgr ve 06zel beslenme gereksinimleri ile ilgili bilgi, beceri ve uygulamalarla
zenginlestirmelerine destek olmayl amaclamaktadir.

Bu nedenle bu bdlim, mifredatin pratik olarak uyarlanmasina odaklanmaktadir. B&lUm,
Kapsayici Mutfak Rehberi, e-6grenme kurslari, pratik etkinlikler, goérsel kaynaklar ve
degerlendirme fikirleri dahil olmak Gizere FOOD4ALL kaynaklarinin, mifredatta blyuk ¢apl bir
yeniden tasarm gerektirmeden mevcut mutfak MEQO programlarina nasil entegre
edilebilecegine dair rehberlik sunmaktadir. Bu bdlim, yaygin olarak verilen mutfak
modiullerine  FOODA4ALL igerigini dahil etme firsatlarini vurgulamakta, entegrasyonu
destekleyebilecek pedagojik yaklasimlarn belirlemekte ve egditimcilerin kapsayici mutfak
yeterliliklerini mevcut 6grenme giktilari ve egitim faaliyetleriyle nasil iliskilendirebileceklerine
dair 6rnekler sunmaktadir.

Bu cerceve, tek bir uygulama modeli dayatmak yerine, ortak iilkelerdeki MEO sistemlerinin
cesitliligini kabul etmekte ve yerel mifredat gerekliliklerine, kurumsal 6nceliklere ve
dgrenicilerin ihtiyaclarina gére esnek bir sekilde uyarlanmasini tegvik etmektedir. Amag,
egitimcilerin FOODA4ALL kaynaklarini, &grenicilerin ginimiz mutfak ve gida hizmetleri
ortamlarinda cesitli beslenme gereksinimlerine yanit verme becerilerini glclendiren anlamli
6grenme deneyimlerine dénustirmelerine yardimci olmaktir.

4.1 YAPICI UYUM (BiGGS, 1996; BiGGS & TANG, 2011)

1996 yiinda John Biggs tarafindan ortaya atlan ve "Teaching for Quality Learning at
University" (Biggs & Tang, 2011) kitabinin sonraki baskilarinda kapsamli bir sekilde ele alinan
'yvapicl uyum' kavrami, son otuz yilda mifredat teorisine yapilan en énemli katkilardan birini
temsil etmektedir. Bu kavramin temel 6nermesi, ilk bakista basit gériinse de aslinda oldukc¢a
karmagsiktir: tutarli bir sekilde tasarlanmis bir muifredatta, hedeflenen 6grenme ciktilar,
6gretme ve 6grenme etkinlikleri ile degerlendirme gdrevlerinin timd birbiriyle uyumlu
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olmalidir; bdylece sistemin her bir unsuru ayni yénde islev gorir. "Yapici' kelimesi ikili bir
anlam tasir: hem &grenicilerin kendi bilissel faaliyetleri yoluyla anlam olusturduklari
yapllandirmaci ilkeyi, hem de bu faaliyetin hedeflenen sonuglara yoénlendirildigi bir 6grenme
ortamini kasith olarak olusturma eylemini ifade eder. Uyumsuzluk — dgrencilerin, égretim
etkinliklerinin  gelistirmedigi ¢iktilar Gzerinden degerlendirildigi ya da etkinliklerin,
degerlendirmelerin tanimadidi yeterlilikleri gerektirdigi durum — Biggs’in analizine goére, 6rgin
egitimde ylzeysel 6grenmenin baslica yapisal nedenidir.

Biggs, yapici uyum kavramini baslangicta yiksekdgretim icin formile etmis olsa da, bu
cerceve MEO miifredat analizi ve reformunda yaygin olarak uygulanmistir. CEDEFOP’un
Avrupa MEO 6grenme ciktilari yaklasimlarina iliskin calismalan (CEDEFOP, 2017, 2023),
dolayli olarak yapici uyum mantigindan yararlanmaktadir: AYC seviyeleri 3 ila 5’te ¢ikti tabanli
yeterlilik tasarimina gecis, tam da Biggs’in tanimladigi G¢ yonlu tutarihgr gerektirmektedir.
Ancak uygulamada uyum nadiren tam olarak saglanmaktadir. MEO miifredati
arastirmalarinda sik¢a rastlanan bir bulgu, resmi 6grenme ciktisi ifadelerinin, degerlendirme
araglari veya 6gretim yéntemlerinde buna paralel bir revizyon yapilmadan giincellenmesi ve
bunun sonucunda sinif uygulamalarini degistirmeyen yiizeysel bir uyumun ortaya ¢ikmasidir
(Young & Muller, 2014). Hedeflenen ve uygulanan mifredat arasindaki bu ugurum, alerjen
yonetimi, 6zel diyet hazirh§i veya slrdirilebilir ascilik gibi yeni igerik alanlarinin, mevcut
uygulama derslerinin ve degerlendirme kriterlerinin nasil yapilandirldigi yeniden gézden
gecirimeden MEO programlarina eklendiginde ézellikle belirgin hale gelir.

FOODA4ALL projesi icin yapici uyum, hem bir teshis araci hem de bir tasarim ilkesi islevi
gérmektedir. Bes ortak Ulkenin timinden elde edilen odak grup bulgulari tutarh bir érinti
ortaya koymustur: egitmenler ve program koordinatorleri, FOODA4ALL igerigini entegre
etmeye hazir olduklarnni belirtmis, ancak ulusal 6grenme ciktilarlyla acik baglantilarin
eksikligini, strdirtlebilir entegrasyonun éniindeki baslica engel olarak tanimlamislardir. Bu,
tam da Biggs’in tespit ettigi uyumsuzluk sorunudur. Bu nedenle cerceve, bu el kitabindaki
merkezi bir tasarim kararini desteklemektedir: her FOOD4ALL entegrasyon noktasi, ev sahibi
programdaki mevcut bir 6grenme ¢iktisina eslestirilir; her dijital etkinlik, 6grenicileri belirli bir
pratik performansa hazirlayacak sekilde konumlandirilir ve her degerlendirme Onerisi, ayni
hedeflenen yeterlilikten tiretilir. Standart bir yemegin alerjen icermeyen bir versiyonunu
hazirlamasi beklenen bir stajyer, bu gérevle mutfaga girmeden onceki dijital hazirlik
asamasinda (soyut kavramsallastirma), gozetimli mutfak oturumunda (somut deneyim) ve
performansinin degerlendirildigi degerlendirme kriterlerinde karsilagsmalidir. Bu G¢ ydnli
tutarlik olmadan, FOODA4ALL kaynaklari, &grenicilerin nihai olarak degerlendirilecegi
sonugclar etkilemeyen ek materyaller haline gelme riskiyle karsi kargiya kalir.
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4.2 YETERLILIGE DAYALI EGiTiM VE OGRETIM (COMPETENCE BASED EDUCATION
AND TRAINING - CBET)

Yeterlilige Dayall Egitim ve Ogretim (CBET), Avrupa genelinde ve diger bircok bélgede mesleki
yeterlilik tasariminda baskin bir paradigma olusturmaktadir; bu paradigma, MEQO hizmetlerini
isguclU piyasasinin gereksinimleriyle uyumlu hale getirmek icin uygun bir cerceve olarak
CEDEFOP (Avrupa Mesleki Egitim Gelistirme Merkezi), Avrupa Egitim Vakfi (ETF) ve
UNESCO-UNEVOC tarafindan tutarli bir sekilde ortaya konmakta ve desteklenmektedir.
CBET’in ortaya koydugu kavramsal dénisim, mifredatin yalnizca aktariimasi gereken bilgi
iceriklerinden olusan bir yapi olarak gérulmesi anlayigindan; bireyin mesleki rollerini etkili
bicimde yerine getirebilmesi igin gerekli yeterlikleri sistematik olarak geligtiren bir yapi olarak
ele alinmasina gegisi ifade etmektedir. CBET te bir 'yetkinlik', tek basina bilgi veya becerilerle
sinirlandinlamaz; bu kavram, degisken gergek diinya kosullarinda karmasik goérevleri yerine
getirmek icin bilgi, beceri ve tutumlari harekete gecirme konusundaki bitincul bir yetenegi
ifade eder (CEDEFOP, 2023; ETF, 2020). Bu butlnlesme gerekliligi, CBET’i dnceki bilgi
merkezli yaklagimlardan ayinr ve mifredatlarn nasil tasarlandigi, sunuldugu ve
degerlendirildigi Uzerinde dogrudan etkilere sahiptir.

CBET ile yapici uyum arasindaki iligki, tesadifi oimaktan ziyade yapisaldir. Her iki cerceve de
mufredat tasariminin, hedeflenen performansin — CBET’te mesleki yeterlilik; yapici uyumda
ise 6grenme ciktisi — tanimlanmasiyla bagslamasi gerektigini ve bu performansi guvenilir bir
sekilde gelistirecek ve gosterecek o6gretim etkinlikleri ile degerlendirme yontemlerinin
belirlenmek Uzere geriye dogru ¢alisiimasi gerektigini vurgular. CBET, yapici uyumun 6n plana
cikarmadigi bir boyut daha ekler: belirtilen yeterliliklerin mesleki acidan gecerli olmasi
zorunlulugu; yani bu yeterliliklerin, kurumlar icin uygun olan vekil gdstergelerden ziyade
gercek mesleki gereklilikleri yansitmasi gerekir. Bu ayrim, FOOD4ALL i¢in énemlidir ¢cinku
projenin kendi gerekcesini pekistirir: ulusal durum analizleri, alerjen yénetimi, vegan ve
vejetaryen yemek pigirme ile musterilerle beslenme konusunda iletisim kurmanin Avrupa
konaklama sektoriinde giderek zorunlu hale gelen mesleki yeterlilikler oldugunu tutarh bir
sekilde belgelemistir; ancak bu yeterlilikler, cogu ortak lilkenin AYC 3-4 seviyesindeki MEO
cercevelerinde hala yer almamakta ya da marjinal kalmaktadir. Dolayisiyla, FOOD4ALL
iceriginin entegre edilmesi bir zenginlestirme galismasi degildir; bu, MEO programlarinin su
anda sertifikalandirdigi ile mesleki uygulamalarin su anda gerektirdigi arasinda belgelenmis
bir yetkinlik bosluguna verilen bir yanittir.

Pratik miifredat tasarimi agisindan CBET, FOOD4ALL iceriginin MEQ egitmenleri ve kurumlari
icin en verimli sekilde cergevelenmesini saglayan bir dil sunar. Alerjen farkindalidi, 8gretiimesi
gereken yeni bir konu olarak sunulmak yerine, mevcut bir mesleki yetkinligin uzantisi olarak
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formile edilmelidir: bes ortak Ulkenin tamaminda AYC 3-4 gastronomi yeterliliklerinde
evrensel olarak yer alan gida guvenligi ve hijyeni yetkinligi. Benzer sekilde, vegan tarif
uyarlamasi da egitmenler tarafindan yeni bir konu olarak degil, ulusal yeterliliklerde zaten yer
alan menl planlama ve tarif tasarimi yeterliliklerinin bir uzantisi olarak daha kolay kabul
gbrmektedir. Bu yeniden cerceveleme, pratik sonuclar dogurmaktadir: FOOD4ALL’u
mufredata bir ekleme degil, yeterliliklerin bir uzantisi olarak konumlandirmaktadir; bu da
entegrasyona karsi direnci azaltmakta ve ortak tlke egitmenlerinin uymakla yikimld oldugu
CBET vyapilariyla tutarhihgr korumaktadir.

4.3 DENEYiMSEL OGRENME TEORIsi (KOLB, 1984)

David Kolb’un, "Deneyimsel Ogrenme: Odrenme ve Gelisimin Kaynagi Olarak Deneyim
(1984)" adli eserinde en kapsamli haliyle sunulan Deneyimsel Odrenme Teorisi, John
Dewey’in pragmatist epistemolojisinden (Dewey, 1938) Kurt Lewin’in eylem arastirmasi
modeline ve Jean Piaget’in gelisim psikolojisine uzanan, deneyim ile bilgi arasindaki iliskiye
dair bir dislince gelenegini sentezlemektedir. Kolb’un temel iddiasi, 6grenmenin bilgi alimi
degil, deneyimin yansima ve kavramsallastirma yoluyla gelecekteki eylemlere rehberlik
edebilecek bilgiye dénUstdrildigi bir anlamlandirma sdreci oldugudur. Dért asamali
ogrenme donglsi — somut deneyim, yansitici gézlem, soyut kavramsallagstirma ve aktif
deneme - dogrusal bir sira degil, herhangi bir asamanin giris noktasi olarak iglev gérebilecegi
ve tam déngu boyunca ilerlemenin daha derin ve daha aktarilabilir 6grenmeyle iligkilendirildigi
yinelemeli bir slireci tanimlar.

Bilimsel titizlige uygun olarak, Kolb’un modelinin ortaya atildigindan bu yana énemli él¢iide
elestiriye maruz kaldigini belitmek énemlidir. Elestirmenler, modelle iliskili Ogrenme Stilleri
Envanterinin (Coffield ve ark., 2004) ampirik temelini, dért asamali modelin tim 6grenme
sureclerini tanimlamadaki yeterliligini ve deneyimsel gelenegin icerdigi kiltire 6zgl
varsayimlari (Holman ve ark., 1997) sorgulamigtir. Bu elestiriler, modeli mifredat tasarimi
amaglari igin gecersiz kilmaz, ancak modelin mekanik bir sekilde uygulanmasina veya dort
asamanin garantili bir sira olarak ele alinmasina kargl uyarida bulunur. Modelin mesleki
mufredat tasarimi igin sundugu sey, 6grenme etkinliklerini siralamaya yénelik bir gercevedir;
bdylece deneyim, yansima, kavramsallastirma ve uygulamanin her birine mifredat icinde
yapisal bir yer ayrilir — bu siralama mantigi, yalnizca didaktik 6gretime dayanan mufredatlarda
ya da tersine, yansitma veya kavramsal destekten yoksun yapilandinlmamis staj
deneyimlerinde bulunmaz.
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Gastronomi alanindaki mesleki egitim ve 6gretim (MEO) programlari, deneyimsel 6grenme
ddngusunin uygulamada en belirgin sekilde gbzlemlenebildigi egitim ortamlarindan biridir.
Pratik mutfak uygulamalarn, Kolb'un deneyimsel 6drenme modelindeki somut deneyim
asamasini olustururken; uygulama sirasinda ve sonrasinda egitmen tarafindan sunulan geri
bildirimler katiimcilarin deneyimlerini degerlendirmelerine olanak taniyan yansitici gézlem
surecini desteklemektedir. Uygulama &ncesinde verilen teorik hazirlik — ister geleneksel
ogretim yoluyla ister FOOD4ALL dijital modiilleri araciigiyla sunulsun - katilimcilarin
uygulamay! anlamlandirabilecekleri soyut kavramsallastirma asamasini olusturmaktadir.
Sonraki mutfak calismalarinda yeni tekniklerin uygulanmasi, tariflerin gelistiriimesi veya
alerjen yonetimi uygulamalarinin iyilestirilmesi ise aktif deneme asamasini temsil etmektedir.

Bes ortak Ulkede gerceklestirilen odak grup goérismelerinden elde edilen bulgular,
egitmenlerin Kolb'un terminolojisini acikga kullanmasalar bile mutfak egitimini filen bu
deneyimsel 6grenme déngusline uygun bicimde yuUrittiklerini gdéstermektedir. Bu nedenle,
El Kitabi'nin 5. Béliminde sunulan "6ncesi-sirasi—sonrasi" mutfak entegrasyon déngusu,
mutfak egitiminde zaten dogal olarak isleyen bu 6grenme slrecini sistematik bir cerceveye
dénistirmektedir. Bdylece 6grenme ddngusinin her agsamasi tesadufe birakiimadan planli,
bilincli ve pedagojik agidan amagl bir 6gretim slrecinin parcgasi haline gelmektedir.

4.4 BAGLAMSAL OGRENME VE UYGULAMA TOPLULUKLARI (LAVE & WENGER, 1991)

Jean Lave ve Etienne Wenger'in Durumsal Ogrenme: Mesru Cevresel Katiim (1991) adli
calismasi, yirminci ylzyll boyunca egitim psikolojisine hakim olan bilissel 6drenme
yaklagimlarina édnemli bir alternatif sunmustur. Bu yaklasima gdre bilgi, énce soyut olarak
ogrenilip daha sonra uygulamaya aktarilan bagimsiz bir zihinsel yapi degildir. Aksine,
ogrenme ile uygulama birbirinden ayriimaz sireclerdir ve birey, bir meslek toplulugunun
gercek uygulamalarina katildikga 6grenir.

Durumsal 6grenme modelinde acemi birey, énce teoriyi 6grenip daha sonra uygulamaya
gecmez. Ogrenme, en basindan itibaren uygulamanin icinde gerceklesir. Baslangicta sinirli
sorumluluklar Ustlenilir, deneyim arttikga daha karmasik goérevler yerine getirilir ve zamanla
bagimsiz mesleki uygulamaya gecilir. Wenger'in daha sonra gelistirdigi Uygulama Topluluklari
kurami (Wenger, 1998), bu sureci sosyal agidan ayrintilandirmis; mesleki 6grenmenin karsilikl
katilim, ortak amac ve paylasilan mesleki uygulamalar etrafinda sekillendigini ortaya
koymustur.
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Bu yaklasim, mesleki egitim ve 6gretim (MEO) miifredatinin tasarimi acisindan énemli
sonuclar dogurmaktadir. Eger gergcek mesleki yeterlik yalnizca gercek calisma ortamlarina
katiim yoluyla gelistirilebiliyorsa, mufredatin da o&grencileri mimkin oldugunca gergek
mutfak uygulamalarina hazirlamasi ve bu uygulamalara daha uzun sire katimalarini
desteklemesi gerekir. Bu durumda sinif egitimi ve dijital 5grenme, uygulamanin yerine gecen
yontemler degil; uygulamaya hazirlik saglayan ve uygulamayi destekleyen araclar olarak
konumlandirimalidir.

Bes ortak Ulkede gerceklestirilien odak grup gértismeleri de bu yaklasimi desteklemektedir.
Fransa'daki egitmenler, mutfak uygulamalarini ascilik egitiminin vazgecilmez unsuru olarak
tanimlarken dijital iceriklerin esas olarak hazirlik ve destek amaciyla kullaniimasini énermigtir.
Kuzey Makedonya'da ise mutfak uygulamalarindan sonra alinan geri bildirimin sonraki
uygulamalara aktariimasi, bagka bir ifadeyle rehberli yansitma yoluyla yeniden uygulamaya
dénilmesi, en yiksek puan alan 6grenme etkinliklerinden biri olmustur.

Bu bulgular, el kitabi boyunca benimsenen temel pedagojik yaklasimi desteklemektedir:
FOOD4ALL dijital kaynaklari profesyonel mutfak uygulamalarinin yerine ge¢mek icin degil, bu
uygulamalara hazirlik yapmak ve onlari desteklemek amaciyla tasarlanmistir.

Durumsal 6grenme yaklagsimi, FOOD4ALL igeriginin nasil yapilandirimasi gerektigine iligskin
de dnemli cikarimlar sunmaktadir. Alerjen y6netimi, 6zel beslenme gereksinimlerine uygun
yemek hazirlama veya musterilerle beslenme konusunda etkili iletisim kurma gibi yeterlikler
yalnizca teorik bilgi olarak 6gretilemez. Bu yeterlikler, profesyonel mutfak ve hizmet
ortamlarinin gercek calisma kosullar icinde gelistirilen mesleki uygulamalardir.

Ornegin profesyonel bir mutfakta capraz bulasma riskini y®netebilmek yalnizca yasal
diizenlemeleri bilmek anlamina gelmez. Ayni zamanda gida glvenligi kiltirini benimsemeyi,
ekip icinde etkili iletisim kurmayi, riskleri dogru sekilde fark edebilmeyi ve standart galisma
proseddrlerini tutarl bicimde uygulamayi gerektirir.

Bu nedenle FOOD4ALL kapsaminda geligtirilen senaryo temelli gérevler ve vaka ¢alismalari,
profesyonel mutfak ortamlarinin bilissel ve sosyal 6zelliklerini mimkin oldugunca gercekgi
bicimde yansitacak sekilde tasarlanmalidir. Bu kaynaklar, bagimsiz 6grenme materyalleri
olarak degil; 6grencileri mutfak uygulamalarina hazirlayan ve uygulama stlirecini destekleyen
pedagojik araclar olarak kullanildiginda en yiiksek egitimsel degeri saglayacaktir.
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4.5 EVRENSEL OGRENME TASARIMI (CAST, 2018)

Evrensel Ogrenme Tasarimi (Universal Design for Learning — UDL), Uygulamali Ozel Teknoloji
Merkezi (Center for Applied Special Technology — CAST) tarafindan gelistiriimis ve UDL
Kilavuzlari'nda (CAST, 2018) ayrintil olarak agiklanmis bir mifredat tasarim yaklasimidir. UDL,
evrensel tasarim ilkesini egitime uyarlamaktadir. Bu ilkeye gére, 6nce standart bir 6grenme
ortami olusturup daha sonra bu ortamdan yararlanamayan bireyler icin ek dizenlemeler
yapmak yerine, 6grenme ortami en basindan itibaren mimkin olan en genis 6grenici kitlesinin
ihtiyaclarini karsilayacak sekilde tasarlanmalidir.

Bu yaklasim dogrultusunda UDL, miufredatin t¢ temel ilkeye goére yapilandirimasini
onermektedir. Bunlar; ¢coklu temsil araclari (bilginin farkh bi¢im ve yéntemlerle sunulmasi),
coklu eylem ve ifade araclar (6grenicilerin 6grendiklerini farkh yollarla gésterebilmeleri) ve
coklu katihm araclaridir (6grenicilerin motivasyonunu, katiimini ve 6z diizenleme becerilerini
destekleyen farklilastirimis yaklasimlar). UDL'nin kuramsal temelleri, 6grenme cesitliligine
iliskin biligsel sinirbilim arastirmalarina (Rose & Meyer, 2002) ve engellilik calismalari alaninda
gelistirilen kapsayici egitim anlayisina dayanmaktadir.

UDL'nin FOOD4ALL acisindan 6énemi yalnizca erigilebilirligi artirmakla sinirli degildir. Bes
ortak Ulkedeki mesleki egitim ve 6gretim (MEO) programlarina katilan égreniciler; énceki
egitim deneyimleri, ana dilleri, kiltirel beslenme aliskanliklari, yaglari, mesleki deneyimleri ve
6grenme ortamlar bakimindan énemli farkliliklar géstermektedir. Bu 6grenme ortamlari; ilk
mesleki egitim, yetiskin mesleki egitimi, ylksekdgretim ve hizmet ici mesleki gelisim
programlarini kapsamaktadir. Dolayisiyla tek tip bir égrenici profiline gdre tasarlanan bir
mufredat, bu cesitlilie sahip éJrenici grubunun énemli bir bolimini istemeden dezavantajli
duruma dusuUrebilir.

Bu noktada UDL, FOODA4ALL iceriginin yalnizca "ortalama" bir 6grenici dusinulerek
hazirlanmasinin éniine gecen bir tasarim cercevesi sunmaktadir. Egitim uygulamalarinda bu
"ortalama &grenici" codu zaman sinirh n bilgiye sahip genc bir ik MEO &grencisi olarak
varsayllmaktadir. Oysa FOOD4ALL; resmi egitim almamig olsa bile dnemli mesleki deneyime
sahip yetigkinleri, 6gretim dilinin ek bilissel caba gerektirdigi égrenicileri ve farkh kulttrel
beslenme gelenekleri sayesinde kurumsal mifredatlarda cogu zaman gorinir olmayan bilgi
ve deneyime sahip bireyleri de kapsayacak sekilde tasarlanmalidir. UDL yaklasimi, bu farkli
6grenici profillerinin tamamini dikkate alan kapsayici bir mufredat gelistiriimesine rehberlik
etmektedir.
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UDL'nin, FOOD4ALL'In kapsayici mutfak egitimi yaklasimi agisindan ikinci bir 6nemi daha
bulunmaktadir. FOOD4ALL, farkli beslenme gereksinimlerine sahip bireyler icin kapsayici
yemek hazirlayabilen profesyoneller yetistirmeyi amacglamaktadir. Ancak bunu hedefleyen bir
egitim programinin, éncelikle kendi 6grenme ortaminda da kapsayiciligi uygulamasi gerekir.
Bagka bir ifadeyle, 6grenicilerin farkl 6grenme ihtiyaglarini dikkate almayan bir FOOD4ALL
mufredati, kazandirmayi amacladigi kapsayici degerlerle kendi icinde c¢elisecektir.

Bu yaklasim, ortak Ulkelerde gerceklestirilen odak grup gérismeleriyle de desteklenmektedir.
Yunanistan ve ispanya'daki katilimcilar, etkili 6gretim uygulamalarini tanimlarken UDL
ilkelerine dogrudan atifta bulunmuslardir. Benzer sekilde FOOD4ALL platformunda yer alan
yazili moddiller, etkilesimli testler ve uygulamaya dayali senaryo goérevleri de UDL'nin dnerdigi
coklu temsil araclarn ilkesinin uygulamadaki karsiligini olusturmaktadir.

4.6 TUTARLI BiR MUFREDAT CERGEVESI DOGRULTUSUNDA: BES BAKIS ACISININ
BUTUNLESTIRILMESI

Bu bélimde ele alinan bes kuramsal ¢cerceve, mufredat tasarimcilarinin birbirleri arasindan
secim yapmasi gereken bagimsiz yaklagimlar degildir. Aksine, bunlar ayni tasarim sorununu
farkll ancak birbiriyle iligkili acilardan ele alan ve birbirini tamamlayan bakis acilaridir. Bu
nedenle, mifredat gelistirme slrecinde her bir yaklasimi ayri ayri degerlendirmekten cok,
aralarindaki iligkileri birlikte ele almak daha anlamli ve islevseldir.

Yapici Uyum ile Yeterlilige Dayali Egitim ve Ogretim (CBET), miifredatin yapisal tasarimini
olusturan iki temel cercevedir. Bu yaklagimlar; mifredatin hangi amaclara hizmet edecegini,
hangi 6grenme ciktilarinin hedeflenecegini ve tum bilesenlerin bu c¢iktilar destekleyecek
bicimde tutarll sekilde diizenlenip dizenlenmedidini belirler. Birlikte ele alindiklarinda,
FOOD4ALL igeriginin mifredata sonradan eklenmis bagimsiz bir unsur degil, mufredatin
ayrilmaz ve yapisal bir bileseni olarak tasarlanmasini saglarlar. Yapici Uyum; 6grenme ciktilari,
ogretim etkinlikleri ve degerlendirme arasinda tutarliik kurarken, CBET bu 6grenme c¢iktilarini
gercek mesleki yeterliklere dayandirir ve bdylece MEO egitmenleri ile isverenler agisindan
gerekli olan mesleki gecerliligi ve glvenilirligi destekler.

Deneyimsel Ogrenme Teorisi ile Baglamsal Ogrenme ve Uygulama Topluluklar
yaklasimi, 6grenme surecinin nasil gergeklestigini agiklayan kuramsal cercevelerdir. Her iki
yaklasim da mesleki yeterliklerin gercek ¢alisma ortamlarinda gelistirildigi konusunda ortak
bir bakis acisini paylasmaktadir. Ancak bu sireci farkli ydnlerden acgiklamaktadir. Kolb'un
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deneyimsel 6grenme modeli, 6grenmenin kalici ve farkl durumlara aktarilabilir olabilmesi icin
uygulama deneyiminin yapilandirnimig yansitma ve kavramsallagtirma sirecleriyle
desteklenmesi gerektigini vurgular. Lave ve Wenger ise 6grenmenin yalnizca sinif ortaminda
olusturulan benzetimlerle gerceklesemeyecegini; bireyin gercek bir uygulama topluluguna
katilarak mesleki uygulamanin pargasi héline gelmesi gerektigini savunmaktadir.

Bu iki yaklasim birlikte degerlendirildiginde FOOD4ALL agisindan temel pedagojik sonuc
aciktir. Dijital 6grenme igerikleri ve senaryo temelli gérevler, gercek mutfak uygulamalarinin
yerine gecen araglar degildir. EQitimsel degerleri; 6gdrencileri mutfak uygulamalarina
hazirladiklan, uygulama sonrasinda yapilandirilmis yansimayl destekledikleri ve edinilen
deneyimin kavramsallastirimasina katki sagladiklan élgtide ortaya gikmaktadir.

Evrensel Ogrenme Tasarimi (UDL) ise bu biitiinlesik yapiya esitlik ve erisilebilirlik boyutunu
kazandirmaktadir. Yapici Uyum ve CBET tarafindan olusturulan muifredat yapisinin,
Deneyimsel Ogdrenme ve Baglamsal Ogrenme yaklasimlarinin &ngérdigii  dgrenme
surecleriyle birlikte yalnizca belirli bir &grenici profili icin degil, farkh &zelliklere ve
gereksinimlere sahip tim &greniciler icin erigilebilir olmasini amaclamaktadir. Bu nedenle
UDL, kapsayici mutfak egitimini yalnizca ulasiimasi gereken bir hedef olarak degil,
uygulamada gerceklestirilebilir bir tasarim yaklagimi olarak ele almaktadir.

FOOD4ALL baglaminda bu yaklagsim, igerik sunum biciminden gbérev tasarimina,
degerlendirme yéntemlerinden platformun erisilebilirlik 6zelliklerine kadar alinan her tasarm
kararinin ayni soruyla degerlendirilmesini gerektirir: Bu tasarim karari, herhangi bir 6grenici
grubu icin gereksiz bir 6grenme engeli olusturuyor mu? UDL vyaklasimi, kapsayici
mufredat tasariminin bu soruya sistematik bicimde yanit vermesini saglamaktadir.

Asagidaki tabloda, FOOD4ALL platformunun temel bilesenleri ile bu bdlimde ele alinan
kuramsal cerceveler arasindaki iliski 6zetlenmektedir. Bu eslestirme, her platform bileseninin
yalnizca tek bir kuramsal yaklasima dayandigi anlamina gelmemektedir. Amac, her bilesenin
mufredat icindeki islevini agiklayan temel kuramsal dayanagi géstermektir.
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Temel Teorik Cerceve(ler)

Yapici Uyum (Biggs & Tang, 2011); Tersine Ogrenme
(Bergmann & Sams, 2012)

Deneyimsel Ogrenme Teorisi (Kolb, 1984); Baglamsal
Ogrenme ve Uygulama Topluluklar (Lave & Wenger,
1991)

Soruna Dayali Ogrenme (Barrows, 1986); Yeterlilige
Dayali Egitim ve Ogretim (CEDEFOP, 2023)

Yeterlilige Dayali Egitim ve Ogretim; Yapici Uyum

Yansitici Uygulama (Schon, 1983); Deneyimsel Ogrenme
Dongiisii (Kolb, 1984)

Evrensel Ogrenme Tasarimi (CAST, 2018)



FOOD S Co-funded by
ALL Wl the European Union

BOLUM 5 - GASTRONOMI MESLEKI EGIiTiMi iCiN DIJITAL
ENTEGRASYON STRATEJILERI

Bu béliim, gastronomi MEO icin kanita dayali dijital entegrasyon stratejilerini sunmaktadir. 4.
B&lim’de ortaya konan teorik temellerden yola ¢ikarak, FOOD4ALL platformu da dahil olmak
Uzere dijital araclarin mutfak egitimi baglamlarinda nasil kullaniimasi gerektigi konusundaki
pedagojik soruyu ele almaktadir. Bu bélimdeki tim stratejilerin temelinde yatan ana ilke,
dijital araglarin uygulamaya dayali 6grenmeyi destekledigi ve zenginlestirdigi; onun yerini
almadigidir. Burada sunulan her strateji, uluslararasi arastirma literatlirine dayanmaktadir ve
ortak Ulkelerden elde edilen odak grup bulgulari ile dogrudan baglantilidir.

5.1 UYGULAMALI MESLEKi EGiTiMDE DiJiTAL OGRENME

Mesleki egitimde dijital araclarin kullanimi, Avrupa Komisyonu tarafindan gelistirilen
DigComp ve DigCompEdu cerceveleri ile UNESCO ve OECD gibi uluslararasi kuruluglarin
calismalari kapsaminda kapsamli bicimde ele alinmis ve tesvik edilmistir. Ozellikle
DigCompEdu cercevesi (Redecker, 2017), egitimcilerin dijital teknolojileri etkili bicimde
kullanabilmeleri icin gelistirmeleri gereken alti temel yetkinlik alanini tanimlamaktadir. Bunlar;
dijital kaynaklarin kullanimi, 6gretme ve 6grenme siirecleri, degerlendirme, 6grenicileri
giclendirme ve 6grenme siirecine etkin katiimlarini destekleme, 6grenicilerin dijital
yetkinliklerini gelistirme ve mesleki katihmdir. Gastronomi gibi uygulamaya dayall mesleki
alanlarda bu cercevenin 6zellikle vurguladigi nokta, dijital araglarin uygulamali egitimin yerine
gecen teknolojiler degil; &drenicileri destekleyen ve gergcek calisma ortamindaki
performanslarini gelistiren pedagojik araclar olarak kullanilmasidir.

OECD'nin 6grenme arastirmalari da uygulamali ve mesleki egitim alanlarinda basarili dijital
entegrasyonun U¢ temel 6zellige sahip oldugunu ortaya koymaktadir. ilk olarak dijital
araclarin, belirlenen 6grenme hedefleriyle dogrudan iligkili ve pedagojik agidan amagcli
bicimde kullaniimasi gerekmektedir. ikinci olarak bu araclar, uygulamali egitimin yerini aimak
icin degil; uygulamaya hazirlik yapmak ve uygulamay desteklemek amaciyla tasarlanmalidir.
Uclincli olarak ise, sahip olunan teknolojik altyapidan bagimsiz olarak tim égreniciler igin
erigilebilir olmalidir.

Bes ortak Ulkede gergeklestirilen odak grup calismalari, bu g ilkenin uygulamadaki dnemini
dogrulamaktadir. Ozellikle Fransa'daki odak grup katilimcilari, bircok egitim merkezinde bilgi
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teknoloijileri (BT) altyapisinin sinirli olmasi nedeniyle mobil cihazlar tizerinden erisilebilen dijital
iceriklerin kritik &nem tasidigini vurgulamistir. Bu bulgu, FOOD4ALL platformunun tasariminda
dogrudan dikkate alinmasi gereken temel gerekliliklerden birini olusturmaktadir.

5.2 GASTRONOMi EGIiTiMINDE TERSINE OGRENME (BERGMANN & SAMS, 2012)

Jonathan Bergmann ve Aaron Sams tarafindan gelistirilen ve sistematik bir 6gretim modeli
haline getirilen tersine 6grenme (flipped learning) yaklasimi, geleneksel 6gretim strecinin
siralamasini degigtirir. Bu modele gbre dgreniciler, yluz yuze dersten dnce yeni konuya iligkin
temel bilgi ve kavramlari dijital 8renme materyalleri araciigiyla bagimsiz olarak edinir. Yiz
yuze ders suresi ise bu bilgilerin uygulanmasina, pekistiriimesine, tartigsiimasina ve é6gretmen
rehberliginde gelistiriimesine ayrilir.

Ascilik alanindaki mesleki egitim ve égretim (MEQ) programlarinda bu yaklasim dogal bir
uygulama alani bulmaktadir. Ogreniciler mutfak uygulamalarina baslamadan énce gerekli
teorik bilgileri dijital ortamda edinirken, mutfakta gecirilen sire uygulamali becerilerin
gelistiriimesine, farkli tekniklerin denenmesine, egitmen geri bildirimi alinmasina ve 6grenilen
bilgilerin gercek uygulamalar icinde kullaniimasina ayrilimaktadir. Béylece uygulama suresi,
teorik anlatimla degil, mesleki vyeterliklerin gelistiriimesine yoénelik etkinliklerle
degerlendiriimektedir.

Bes ortak llkede gerceklestirilen odak grup ¢alismalari, tersine 6grenmenin FOOD4ALL dijital
iceriklerinin mifredata entegrasyonu igin en uygun pedagojik yaklasimlardan biri oldugunu
gdstermektedir. ispanya'da odak grup katiimcilarinin %80'i, FOOD4ALL igeriklerinin mutfak
uygulamalarindan dnce dijital ortamda incelenmesini tercih ettiklerini belirtmistir. Turkiye'de
ise katihmcilarin  %50'si oturum &ncesinde gercgeklestirilen dijital hazirhk  modelini
desteklemistir. Fransa'daki odak grup katiimcilan da platform iceriginin mutfak
uygulamalarindan énce temel kavramlarin tanitiimasi amaciyla kullanildigini ifade etmistir.

Ortak Ulkelerden elde edilen bu bulgularin tamami ayni pedagojik yaklagima isaret etmektedir:
FOOD4ALL dijital platformu, yiz yize mutfak egitimini ikame etmek icin degil; 6grencileri
uygulamaya hazirlayan bir 6grenme araci olarak tasarlanmistir. Bu nedenle tersine 6grenme
modeli, bu bélimin 5.5. kisminda ayrintili olarak aciklanan ve egitmen kilavuzunda
uygulamaya donustirilen "mutfak oncesi-mutfak sirasi-mutfak sonrasi" 6grenme
déngusiniin hem kuramsal hem de uygulamaya dayali temelini olusturmaktadir.
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5.3 GASTRONOMi BAGLAMLARINDA SENARYOYA DAYALI OGRENME

Senaryoya Dayali Ogrenme (Scenario-Based Learning — SBL), 6grenicileri mesleki
yasamda karsilasabilecekleri gercekci ve baglama dayali problem durumlariyla kargi karsiya
getirerek 6grenme strecine aktif olarak katiimalarini saglayan bir égretim yaklasimidir. Bu
yaklagsimda 6greniciler, bilgiyi yalnizca hatirlamakla kalmaz; gergek mesleki uygulamalarda
oldugu gibi bilgilerini kullanir, karar verir ve bu kararlarini gerekcelendirir. Bdylece 6grenme
sureci, soyut bilgi aktariminin étesine gegerek gercek galisma ortamlarinda kargilasilan biligsel
surecleri ve karar verme deneyimini yansitir.

Senaryoya dayali gérevler, 6grenicilerin ilgili bilgileri belirlemelerini, farkl ¢6zim sec¢eneklerini
degerlendirmelerini, zaman zaman birbiriyle ¢elisen mesleki gereklilikler arasinda denge
kurmalarini ve aldiklar kararlarin gerekgelerini agiklamalarini gerektirir. Gastronomi alanindaki
mesleki egitim ve &gretim (MEO) programlarinda bu yaklasim 6zellikle dzel beslenme
gereksinimleri ve alerjen yonetimi gibi konular icin biylk énem tasimaktadir. Clnki bu
konular, yalnizca teorik bilgi olarak 6grenilmez; gergek bir musteri talebi, 6zel bir beslenme
gereksinimi veya mutfakta karsilasilan gercek bir hazirlik gérevi icinde anlam kazanir ve
uygulanabilir hale gelir.

Bes ortak Ulkede gergeklestirilen odak grup calismalar, senaryoya dayali égrenmenin
FOOD4ALL igeriginin uygulanmasi igin en gug¢li sekilde desteklenen 6gretim
yaklasimlarindan biri oldugunu géstermektedir. ispanya'da katilimcilarin %75'i senaryoya
dayali 6grenmeyi ylksek dlzeyde desteklemis; 6zellikle alerjen ydnetimi, vegan menu
uyarlamalarn ve hizmet sirasinda karsilagilabilecek olaylara iligkin senaryolarin egitim
acisindan yiksek deger tasidigini belirtmistir. Yunanistan'da katiimcilarin %53,8'i senaryoya
dayali yaklagimlari desteklerken, Kuzey Makedonya'da bu oran %64 olarak belirlenmigtir.
Fransa'daki odak grup katiimcilar ise dgrenicilerin senaryolar araciligiyla gercek mesleki
kosullara hazirlanmasinin en etkili 6gretim yaklasimlarindan biri oldugunu ifade etmistir.

Ortak Ulkelerden elde edilen bu bulgular, FOOD4ALL kapsaminda geligtirilen ézel beslenme
ve alerjen yonetimine iligkin igeriklerin sunumunda senaryoya dayall gdrevlerin temel
pedagojik araclardan biri olarak kullaniimasini glcli bigimde desteklemektedir.
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5.4 PROBLEME DAYALI OGRENME (BARROWS, 1986)

Howard Barrows tarafindan tip egitimi baglaminda gelistirilen ve daha sonra farkli mesleki
egitim alanlarinda yaygin olarak benimsenen Probleme Dayali Ogrenme (PDO / Problem-
Based Learning - PBL) yaklasimi, 6grenme strecini gercek¢i ve ¢cdzUmui tek bir dogru
cevaba indirgenemeyen mesleki problemler etrafinda yapilandirmaktadir. Bu yaklagimda
ogrenicilere ezberlemeleri gereken bilgiler dogrudan sunulmaz. Bunun yerine, ¢cdzmeleri
gereken gercek bir problemle karsilasmalari saglanir. Odreniciler, problemi ¢ézebilmek icin
mevcut bilgilerini degerlendirir, hangi bilgilere ihtiyac duyduklarini belirler, yeni bilgiler edinir
ve bunlari ¢6ziim sirecinde nasil kullanacaklarini planlar. Bdylece 6grenme sireci, dnceden
belirlenmis bir icerik sirasindan degil, problemin ortaya cikardigi 6grenme gereksinimlerinden
hareketle sekillenir.

Gastronomi alanindaki mesleki egitim ve égretim (MEO) programlarinda PDO, profesyonel
mutfaklarda karsilasilan gercek calisma kosullariyla dogrudan oértiismektedir. Zaman baskisi
altinda uygun malzeme ikamesi yapmak, alerjen kaynakli ¢apraz bulasma riskini yénetmek,
ayni anda birden fazla beslenme gereksinimini karsilayacak meniiler gelistirmek veya servis
sirasinda karmasik beslenme kisitlamalarina iliskin musteri taleplerini dogru sekilde yénetmek
bu tur problemlere drnek olarak gdésterilebilir. Bu durumlarin ortak 6zelligi, tek bir dogru
¢b6zlme sahip olmamalaridir. Etkili ¢dzimler gelistirebilmek; mesleki bilgi, muhakeme
becerisi, yaratici problem c¢6ézme ve profesyonel karar verme slreglerinin Dbirlikte
kullanilmasini gerektirir.

Bu nedenle FOOD4ALL kapsaminda gelistirilen beslenme kisitlamalari ve alerjen yénetimine
iliskin senaryolar, yalnizca okunacak 6gretim icerikleri olarak degil, 6grenicilerin cézmesi
gereken gercek mesleki problemler olarak tasarlandiginda Probleme Dayali Ogrenme
yaklagimini destekleyen glcli pedagojik araglara déntismektedir.

Bes ortak Ulkede gerceklestirilen odak grup calismalarindan elde edilen bulgular da bu
yaklasimi desteklemektedir. Ozellikle Fransa'daki odak grup katilimcilar, profesyonel ascilik
egitiminde en etkili 6gretim yaklasimlari arasinda hem probleme dayali 6grenmeyi hem de
senaryoya dayall 6grenmeyi 6ne cikarmigtir. FOOD4ALL platformunda yer alan senaryo
temelli vakalar da bu yaklasimla kullanildiginda en yiiksek pedagojik degeri saglamaktadir.
Bu modelde dgreniciler, egitmenden yapilandiriimis geri bildirim almadan 6nce problemi
bagimsiz olarak analiz eder, ¢6ziim yollari gelistirir ve kararlarini gerekgelendirir. Bdylece geri
bildirim, hazir cevabi sunan bir unsur olmaktan ¢ikar; égrenicilerin problem ¢ézme surecini
degerlendiren ve gelistiren bir 6grenme aracina dénuisur.
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5.5 UYGULAMA SONRASI YANSITICI OGRENME (KOLB, 1984; SCHON, 1983)

Yansitici 6grenme, dgrenicilerin yasadiklari deneyimleri bilingli ve sistematik bicimde analiz
ederek bu deneyimlerden anlam g¢ikarmalarini, guglt ve gelistiriimesi gereken yonlerini fark
etmelerini ve gelecekteki uygulamalarini bu degerlendirmeler dogrultusunda gelistirmelerini
saglayan bir 6grenme sirecidir. Bu yaklasim, hem Kolb'un Deneyimsel Ogrenme
Doéngisi'nde yer alan "yansitici gézlem" asamasinin hem de Donald Schén'un mesleki
uygulamalarda gelistirdigi "eylem sirasinda yansima" (reflection-in-action) ve "eylem
lizerine yansima" (reflection-on-action) kavramlarinin temelini olusturmaktadir.

Kolb'a gore 6Jrenme, yalnizca bir deneyimin yasanmasiyla tamamlanmaz; asil 6grenme,
deneyimin ardindan bireyin ne yaptigini, neden o sekilde davrandigini ve gelecekte benzer
durumlarda neyi farkl yapabilecegini sorgulamasiyla derinlesir. Benzer sekilde Schdn da etkili
mesleki uygulamanin, uygulama sirasinda verilen anlik kararlarin degerlendiriimesini ve
uygulama sonrasinda bu kararlarin elestirel bicimde gézden gecirilmesini gerektirdigini
vurgulamaktadir. Bu nedenle mesleki egitim ve &gretimde (MEQ), uygulamali derslerin
ardindan gerceklestirilen yapilandiriimis yansitma etkinlikleri; mesleki becerilerin gelistiriimesi,
ogrenilenlerin farkl durumlara aktariimasi ve profesyonel kimligin glclendiriimesi agisindan
onemli bir pedagojik ara¢ olarak kabul edilmektedir.

Bes ortak Ulkede gerceklestirilen odak grup calismalari da uygulama sonrasi yansitmanin
gastronomi alanindaki mesleki egitim baglamlarinda hem deger gérdiginid hem de aktif
olarak kullanildigini gdstermektedir. ispanya'da katilimcilarin %65'i mutfak uygulamalarinin
ardindan gergeklestirilen yansitici 6grenme etkinliklerini desteklemigtir. Yunanistan'da bu
oran %53,8 olarak belirlenmigtir. Kuzey Makedonya'da ise "hatalar lzerine yansitma"
uygulamasi 5 Uzerinden 4,00 puan almis; bu bulgu, yansitici uygulamalarin mevcut oldugunu
ancak daha sistematik bigimde gelistiriimesi igin hald énemli bir potansiyel bulundugunu
gOstermektedir. Ayrica geri bildirimi sonraki uygulamalara aktarma, yani 6grenicilerin
onceki deneyimlerinden elde ettikleri cikarimlar sonraki gérevlerinde kullanmalari, tim ortak
Ulkelerde en yuksek puan alan 6grenme davranigi olmustur (Kuzey Makedonya: 4,64/5). Bu
bulgu, yansitmanin yalnizca gegmis deneyimi degerlendirmeye yonelik bir stire¢ olmadigini;
ayni zamanda gelecekteki mesleki performansi gelistiren strekli bir 6grenme mekanizmasi
olarak islev goérdiguni ortaya koymaktadir.

Bu dogrultuda FOOD4ALL kapsaminda gelistirilen yansitma etkinlikleri ve 6z degerlendirme
araclari, en yuksek 6grenme etkisini mutfak uygulamalarinin hemen ardindan, deneyim henliz
6grenicilerin zihninde canlligini korurken saglamaktadir. Bu agsamada 6greniciler, yaptiklari
uygulamalar belirli olaylar ve verdikleri kararlar tUzerinden degerlendirebilir; karsilastiklari
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guclukleri, kullandiklar ¢6zim yollarini ve bu ¢déztmlerin sonugclarini elestirel bicimde analiz
edebilirler. Buna karsilik, herhangi bir uygulama deneyimi yagsanmadan yalnizca teorik
iceriklerin ardindan gerceklestirilen yansitma etkinlikleri, ayni dizeyde anlamli bir
degerlendirme zemini olusturamamaktadir.

Bu sireci desteklemek amaciyla kullanilan "Tarifte neyi degistirdiniz?", "Alerjen riskini
nasil yonettiniz?" ve "Bir dahaki uygulamada neyi farkh yapardiniz?" gibi sorular,
dgrenicilerin uygulama sirasinda verdikleri kararlar bilingli bicimde degerlendirmelerine, bu
kararlarin sonuclarini analiz etmelerine ve gelecekteki uygulamalarinda kullanabilecekleri
clkarimlar gelistirmelerine yardimci olmaktadir. Bdylece yansitma etkinlikleri, Kolb'un
Deneyimsel Ogrenme Dénglisii'nde tanimlanan yansitici gézlem asamasini uygulamaya
aktaran somut pedagojik araclar haline gelmektedir.

5.6 “ONCESi-SIRASI-SONRASI” ENTEGRASYON DONGUSU

Bu bdélimde ele alinan kuramsal cerceveler birlikte degerlendirildiginde, FOOD4ALL dijital
kaynaklarinin gastronomi alanindaki mesleki egitim ve 6gretim (MEO) programlarina en etkili
bicimde entegre edilebilmesi icin uygulama éncesi - uygulama sirasi — uygulama sonrasi
olmak Uzere birbirini tamamlayan U¢ agamal bir 8grenme déngusu 6nerilmektedir. Bu model,
dijital araclar uygulamali mutfak egitiminin yerine gecen bagimsiz 6grenme ortamlari olarak
degil; uygulamal 6grenmeyi hazirlayan, destekleyen ve pekistiren pedagojik bilesenler olarak
konumlandirmaktadir.

Bu entegrasyon modeli; Yapici Uyum yaklasiminin 6grenme ¢iktilar ile 6gretim etkinlikleri
arasindaki tutarlilik ilkesini, Tersine Ogrenme modelinin mutfak &ncesi hazirlik anlayisini,
Kolb'un Deneyimsel Ogrenme Déngiisii'nii, Lave ve Wenger'in baglamsal 63renme
yaklagimini, Senaryoya Dayali ve Probleme Dayali Ogrenme modellerini ve uygulama sonrasi
yansitici 6grenme ilkelerini tek bir dgretim tasariminda bir araya getirmektedir. Boylece dijital
6grenme etkinlikleri, 6gretim sirecinin her agsamasinda farkli ancak birbirini tamamlayan
pedagojik islevler Ustlenmektedir.

Mutfak uygulamasi éncesi: Dijital hazirlik ve kavramsal temel olusturma

Bu asamada FOODA4ALL e-6grenme modiuilleri, video igerikleri ve dijital degerlendirme
araclari, 6grenicilerin uygulamal mutfak calismalarinda ihtiya¢ duyacaklarn teorik bilgi ve
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kavramsal altyapiy! olusturmaktadir. Kolb'un Deneyimsel Ogrenme Déngiisii agisindan bu
slreg, soyut kavramsallagstirma asamasini desteklemekte; Tersine Ogrenme yaklagimi
acisindan ise yUz yuze ders suresinin teori aktarimi yerine uygulamaya ayriimasina olanak
saglamaktadir. Ortak Ulkelerde gerceklestirilen odak grup calismalari da dijital iceriklerin en
etkili kullanim bigiminin mutfak uygulamalarindan &nce gercgeklestirilien hazirhk sireci
oldugunu gostermektedir. Bu asamada ele alinabilecek icerikler arasinda alerjenlerin
taninmasi ve ydnetimi, 6zel beslenme gereksinimleri, malzeme ikamesi ilkeleri ve kultlrel
beslenme cesitliligi yer almaktadir.

Mutfak uygulamasi sirasinda: Bilginin gercek mesleki uygulamaya aktariimasi

Bu asamada &greniciler, hazirlik siUrecinde edindikleri bilgi ve becerileri gercek mutfak
gorevlerine uygulamaktadir. Kolb'un modelinde bu slre¢c somut deneyim asamasini temsil
ederken, Lave ve Wenger'in yaklagsimi agisindan 6grenme dogrudan gercek mesleki
uygulama baglaminda gerceklesmektedir. Ayni zamanda Senaryoya Dayali Ogrenme ve
Probleme Dayali Ogrenme yaklasimlari da bu asamada etkin hale gelmektedir. FOOD4ALL'un
katkisi yalnizca dijital icerik sunmakla sinirl degildir; 6grenme surecini destekleyen goérev
tasarimlan gelistirmektir. Egitmen gdrev yodnergeleri, dijital hazirlk ile uygulamall mutfak
etkinlikleri arasinda agik bir baglanti kurmakta; senaryo temelli problem ¢ézme gdérevleri, tarif
uygulamalarina entegre edilen beslenme uyarlamalar ve gercek mutfak kararlari gerektiren
uygulamalar ise égrenicilerin mesleki muhakeme, problem ¢ézme ve karar verme becerilerini
gelistirmektedir.

Mutfak uygulamasi sonrasi: Yansitma, geri bildirim ve 6grenmenin pekistirilmesi

Mutfak uygulamasi tamamlandiktan sonra FOOD4ALL kapsaminda gelistirilen yansitma
etkinlikleri, 6z degerlendirme araclari ve akran tartismalari devreye girmektedir. Bu asama,
Kolb'un Deneyimsel Ogrenme Déngiisii'nde yer alan yansitici gbzlem ile aktif deneme
asamalarini desteklemektedir. Ogreniciler yalnizca ne yaptiklarini degil; neden o karari
verdiklerini, karsilagtiklarn guclikleri nasil ydnettiklerini ve benzer bir durumda gelecekte neyi
farkli yapabileceklerini degerlendirme firsati bulmaktadir. Bdylece uygulama deneyimi,
yalnizca tamamlanmis bir gérev olmaktan cikarak sonraki 6grenme surecini besleyen bilingli
bir 8grenme deneyimine déntismektedir. Bes ortak llkeden elde edilen odak grup bulgulari
da uygulama sonrasi yansitma ile geri bildirimin sonraki uygulamalara aktariimasinin
gastronomi alanindaki MEO programlarinda en yilksek deger verilen 6grenme uygulamalari
arasinda yer aldigini dogrulamaktadir.

Déngiiniin pedagojik biitiinltigi
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Bu ¢ asama birbirinden bagimsiz 6grenme etkinlikleri olarak degil, strekli birbirini besleyen
tek bir 6gretim dongisu olarak degerlendiriimelidir. Dijital hazirlik, uygulamali mutfak
calismalari ve uygulama sonrasi yansitma birlikte planlandiginda; 6grenme ciktilari, 6gretim
etkinlikleri ve degerlendirme sirecleri arasinda yapici uyum saglanmakta, dijital icerikler
gercek mesleki uygulamalarla anlamli bicimde iligkilendiriimekte ve égrenicilerin bilgi, beceri
ve mesleki muhakeme yeterlikleri btlincll bir 8grenme sireci icerisinde gelistiriimektedir. Bu
nedenle FOOD4ALL dijital kaynaklarinin etkili kullanimi, tek tek dijital araglarin kullanimindan
¢cok, bu U¢ asamall pedagojik entegrasyon dénglsinin tutarll ve sistematik bicimde
uygulanmasina baglhdir.

5.7 KANITA DAYALI DiJiTAL ENTEGRASYON ONERILERI

Asagidaki oneriler, bu boélimde ele alinan kuramsal cerceveler ile bes ortak Ulkede
gerceklestirilen odak grup calismalarindan elde edilen bulgularnn birlikte degerlendiriimesi
sonucunda gelistirilmigtir. Amag¢, FOOD4ALL dijital kaynaklarinin gastronomi alanindaki
mesleki egitim ve égretim (MEO) programlarina yalnizca ek dijital materyaller olarak degil,
mevcut 6gretim sireglerini giclendiren butinlesik pedagojik bilesenler olarak entegre
edilmesini saglamaktir.

e FOOD4ALL dijital iceriklerini mutfak uygulamalarindan énce gergeklestirilen hazirlik
siirecinin ayrilmaz bir pargasi olarak kullanin.

Tersine 6grenme yaklasimi, ylz ylze ders slresinin bilgi aktarimina degil, uygulama, geri
bildirim ve mesleki becerilerin gelistiriimesine ayriimasi gerektigini savunmaktadir. Bu nedenle
FOOD4ALL dijital modidilleri, égrenicilerin mutfak uygulamalarina baglamadan 6nce temel
kavramlari, beslenme gereksinimlerini ve alerjen ydnetimine iliskin kritik bilgileri edinmelerini
saglayan hazirlik materyalleri olarak kullaniimalidir. Boylece mutfakta gecirilen slre teorik
anlatimlara degil; uygulama yapmaya, problem ¢ézmeye, egitmen geri bildirimi almaya ve
mesleki yeterlikleri gelistirmeye ayrilabilir. ispanya'da katilimcilarin %80'i, Turkiye'de %50'si,
ayrica Fransa ve Kuzey Makedonya'daki odak grup katilimcilari da dijital iceriklerin en etkili
kullanim bigiminin mutfak éncesi hazirlik oldugunu belirtmigtir.
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e FOOD4ALL dijital gorevlerini bilgi aktarmaya yénelik etkinlikler olarak degil, gergek
mesleki problemlerin ¢éziimiine dayali 6grenme deneyimleri olarak tasarlayin.

Beslenme gereksinimleri, alerjen ydnetimi ve kapsayici meni planlamasi, yalnizca teorik bilgi
aktarimiyla 6grenilebilecek konular degildir. Profesyonel mutfaklarda bu kararlar cogu zaman
zaman baskisi, gida glvenligi, misteri beklentileri, maliyet, ekip calismasi ve operasyonel
sinirliliklar gibi birden fazla degiskenin ayni anda degerlendiriimesini gerektirir. Bu nedenle
FOOD4ALL goérevleri, 6grenicilerin profesyonel mutfaklarda karsilasabilecekleri gercek
durumlari yansitan senaryolar etrafinda yapilandiriimalidir. Goérevler; &grenicilerin riskleri
belirlemesini, alternatif ¢ézim yollarini degerlendirmesini, mesleki kararlar almasini ve bu
kararlarini kanita dayali bigimde gerek¢elendirmesini saglayacak sekilde tasarlanmalidir. Bu
yaklasim hem Senaryoya Dayali Ogrenme hem de Probleme Dayali Ogrenme modelleriyle
uyumludur.

e Her FOOD4ALL dijital etkinligini acik bir 6grenme ¢iktisi ve uygulamah bir mutfak
goreviyle dogrudan iliskilendirin.

Yapici Uyum yaklagsimina goére 6grenme ciktilar, 6gretim etkinlikleri ve degerlendirme
surecleri birbirini destekleyen tek bir pedagojik yapi olusturmalidir. Bu nedenle dijital hazirlk
etkinlikleri, mutfak uygulamalari ve degerlendirme slrecleri ayni mesleki yeterligin
gelistiriimesine hizmet etmelidir. Belirli bir 6grenme ciktisiyla iligkilendiriimeyen dijital
etkinlikler, zaman icinde mufredattan bagimsiz ek materyallere dénlisme riski tasir. Buna
karsilik dijital igeriklerin uygulamali mutfak gdérevleriyle dogrudan iligkilendiriimesi, hem
o6grenme slrecindeki tutarliigi gliclendirir hem de egitmenlerin bu kaynaklari mevcut 6gretim
programlarina sirdurilebilir bicimde entegre etmelerini kolaylastirir.

e Yansitma etkinliklerini dijital modiillerin ardindan degil, mutfak uygulamalarinin
ardindan planlayin.

Kolb'un Deneyimsel Ogrenme Déngiisi'ne gbére &grenme, yasanmis deneyimin
yapilandiriimig bicimde analiz edilmesiyle derinlesmektedir. Bu nedenle yansitici sorularin ve
0z degerlendirme etkinliklerinin, dgreniciler gercek mutfak uygulamalarini tamamladiktan
sonra kullaniimasi o6neriimektedir. Bdylece &greniciler yalnizca teorik bilgilerini degil,
uygulama sirasinda verdikleri kararlarn, karsilagtiklar guclikleri, yaptiklar hatalarn ve
gelistirdikleri ¢6zim yollarini da degerlendirebilirler. Buna karsilik herhangi bir mutfak
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uygulamasi gerceklesmeden yalnizca dijital iceriklerin ardindan gerceklestirilen yansitma
etkinlikleri, ayni dizeyde deneyimsel 06grenmeyi destekleyecek somut yasantiya
dayanmadigindan daha sinirli bir 8renme degeri tasimaktadir.

o Dijital entegrasyon stratejisini 6grenici grubunun 6zelliklerine gére farkhlastirin.

Odak grup bulgularn, tim &grenici gruplarinin dijital 6grenme sireclerinden ayni bicimde
yararlanmadigini gostermektedir. Fransa'daki katiimcilar, mesleki egitim merkezlerindeki
yetiskin 6grenicilerin dijital hazirlik sUreglerini daha bagimsiz sekilde yUritebildiklerini; buna
karsilk lise diizeyindeki MEO &grencilerinin egitmen rehberligine daha fazla ihtiyag
duyduklarini belirtmistir. Bu farklilik yalnizca dijital beceri duzeyiyle degil; 6z diuzenleme,
ogrenme sorumlulugu ve bagdimsiz calisma aliskanliklariyla da iligkilidir. Bu nedenle
FOOD4ALL dijital kaynaklarinin kullanim bi¢imi, égrenici grubunun yasina, deneyimine ve
6grenme baglamina gdre esnek bicimde planlanmalidir.

e Mobil uyumlulugu teknik bir tercih olarak degil, pedagojik erisilebilirligin temel bir
kosulu olarak degerlendirin.

Fransa'daki odak grup katiimcilar, birgok egitim kurumunda bilgi teknolojileri altyapisinin
sinirl oldugunu ve dijital iceriklere erisimin blylk 6lciide mobil cihazlar Gizerinden saglandigini
belirtmistir. Bu bulgu, mobil uyumlulugun yalnizca teknik bir tasarm tercihi olmadigini; ayni
zamanda erisilebilirlik, firsat esitli§gi ve strdurilebilir kullanim acisindan temel bir gereklilik
oldugunu gdstermektedir. Bu nedenle FOODA4ALL platformunda yer alan tim &grenme
materyalleri, videolar, senaryo gorevleri, dederlendirme araclar ve etkilesimli icerikler mobil
cihazlarda eksiksiz ve sorunsuz bicimde calisacak sekilde tasarlanmalidir. Platformun ortak
Ulkelerde yaygin ve surdurulebilir bicimde kullanilabilmesi blyik dl¢clide bu tasarim ilkesine
baglidir.
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BOLUM 6 - UYGULAMA YOL HARITASI

Mufredat kurami, ders programlari ve yeterlilik standartlarinda tanimlanan “resmi mifredat”
ile egitmenlerin ve 6grenicilerin sinifta ve mutfakta fiilen deneyimledikleri “uygulamadaki
miifredat” arasinda acik bir ayrim yapmaktadir (Goodlad, 1979; Van den Akker, 2003). Hedef
mufredat, resmi mifredat belgelerinde, yeterlilik standartlarinda ve 6gretim programlarinda
yer alan planlanmis 6grenme ciktilarini ifade ederken; uygulanmadaki muifredat, bu hedeflerin
ogretim slrecinde gercekte nasil hayata gecirildigini, baska bir ifadeyle égrenicilerin sinifta ve
uygulama ortamlarinda fiilen deneyimledikleri 8grenme sulreclerini ifade etmektedir.

Mesleki egitim alaninda gergeklestirilen ¢ok sayida uygulama arastirmasi, bu iki mufredat
katmani arasinda olusan boslugun, disaridan gelistirilen egitim kaynaklarinin — ne kadar iyi
tasarlanmig olurlarsa olsunlar — sinif iginde surdurtlebilir bicimde kullaniimamasinin temel
nedenlerinden biri oldugunu go6stermektedir (Fullan, 2007; CEDEFOP, 2022). Mevcut
ogrenme ciktilar, dederlendirme araclari ve ders programi yapilanyla iliskilendiriimeyen;
bagimsiz moduiller veya ek materyaller olarak sunulan kaynaklar, cogu zaman yalnizca tanitim
veya pilot uygulama amaciyla kullaniimakta, dis proje finansmani ve buna bagli kurumsal ilgi
sona erdiginde ise 6gretim sureclerinden blyuk élctide ¢ikariimaktadir.

Bu bdlim, s6z konusu uygulama riskine dogrudan yanit vermektedir. FOOD4ALL'u mevcut
mutfak MEO programlarinin yaninda &gretilecek bagdimsiz veya ek bir Unite olarak
konumlandirmak yerine, FOOD4ALL iceriginin yUrurlUkteki mufredatlara nasil sistematik
bicimde entegre edilebilecedini ortaya koymaktadir. Bu kapsamda entegrasyon; bireysel
ogretim oturumlari, yinelenen degerlendirme goérevleri ve kurumsal planlama ddénguleri
dizeyinde ele alinmakta; FOOD4ALL kaynaklarinin mevcut 6gretim sireclerinin dogal bir
parcasi haline getiriimesine ydnelik uygulanabilir bir gergeve sunulmaktadir.

Bu bélimde sunulan yol haritasi, dnceki bolimlerde elde edilen bulgularin dodrudan
uygulamaya aktariimis halidir. Ulkeler arasi mevcut durum analizleri, ortak Glkelerdeki mutfak
MEQ programlarinda hangi miifredat alanlarinin halihazirda yer aldigini, hangi konularin
yalnizca kismen ele alindigini ve hangilerinin ise hig yer aimadigini ortaya koymustur. Uglinci
bélimde sunulan odak grup gdrismeleri ise egitmenlerin, &grenicilerin ve sektor
paydaslarinin kapsayici beslenme iceriginin bu alanlara entegre edilmesini ne olclide
uygulanabilir ve gerekli gérduklerini ortaya ¢ikarmistir. Dérdlinct ve besinci bélimlerde ele
alinan mufredat uyumu ve dijital entegrasyon cerceveleri ise, uygun bir mufredat giris noktasi
belirlendikten sonra bu icerigin pedagojik acidan nasil yapilandirimasi gerektigine iligkin
kuramsal temeli saglamistir. Bu kuramsal temel; yapici uyum, yeterlilige dayal egitim ve
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Ogretim, deneyimsel ve baglamsal 6drenme ile tersine 06grenme yaklasimlarina
dayanmaktadir.

Dolayisiyla bu bélimde sunulan uygulama vyollari, yeni bir mifredat yaklasimi
onermemektedir. Aksine, kilavuzun énceki bélimlerinde ortaya konulan kuramsal yaklasimi,
her bir ortak Ulke igin belgelenen kurumsal baglama uyarlamakta ve analitik bulgulan,
egitmenlerin asgari hazirhk ylUkilyle uygulayabilecekleri somut, sistematik ve tekrar
kullanilabilir 6gretim ile degerlendirme etkinliklerine dénustirmektedir.

Yol Haritasinin Amaci

FOODA4ALL ortak Ulkelerindeki mutfak mesleki egitim ve dgretim (MEO) programlari, hem
ulusal egitim durum raporlari kapsaminda gerceklestirilen belge incelemeleri hem de odak
grup gérismeleri sirasinda egitmenlerin aktardiklar mesleki deneyimler tarafindan bagimsiz
olarak dogrulanan bircok ortak 06zellige sahiptir. Bu iki veri kaynaginin birlikte
degerlendirimesi, ortak Ulkelerdeki mutfak MEO programlarinin benzer giiclii ydnlere ve
benzer gelisim ihtiyaclarina sahip oldugunu géstermektedir.

istisnasiz olarak tiim programlar; gida giivenligdi, hijyen, uygulamali mutfak egitimi ve is tabanli
ogrenmeye blyidk dnem vermektedir. Bunun temel nedeni, ortak Ulkelerin tamaminda
profesyonel bir mutfakta denetimsiz olarak calisabilmek icin dgrenicilerin gida isleme
yeterliliklerini belgelendirmelerini zorunlu kilan yasal dizenlemelerin bulunmasidir. Dolayisiyla
bu alanlar, mevcut mifredatlarin temel ve vazgecilmez bilesenlerini olusturmaktadir.

Buna karsilik, asgari yasal etiketleme gerekliliklerinin 6tesine gecen alerjen ydnetimi,
yapllandirimis diyet uyarlamalari, bitki bazli yemek pisirmenin yalnizca zaman zaman
mendllerde yer alan bir secenek degil bagimsiz bir mutfak becerisi olarak ele alinmasi, kiltirel
ve dini beslenme c¢esitliligi ile malzeme tedarikinde surdurulebilirlik gibi konularin cogu ulusal
mufredatta yalnizca sinirh dlciide yer aldi§i, bazi mifredatlarda ise tamamen bulunmadigi
go6rulmektedir.

Bu durum, mifredat tasarimcilarinin s6éz konusu konulari géz ardi etmis olmalarindan
kaynaklanmamaktadir. Aksine, mevcut durum analizleri, ulusal yeterlilik cercevelerinin blyuk
bolimunin, bu yeterliliklerin giinimiz konaklama sektérindeki mesleki éneminin buglnku
kadar belirgin olmadigi bir dénemde gelistirildigini gdstermektedir. Ayrica mesleki
yeterliliklerin glncellenme doénguleri genellikle uzun oldugundan, kapsamli revizyonlar
arasinda ¢ogu zaman bes ila on yillik siUreler bulunmaktadir. Bu nedenle sektérin hizla
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degisen beklentileri ile resmi mifredatlarin giincellenme hizi arasinda dogal bir zaman farki
olusabilmektedir.

Bunun yaninda, bes ortak Ulkenin tamaminda gerceklestirilen odak grup gérismeleri daha
acil bir uygulama sorununa da isaret etmektedir. Katiimcilar, kapsayici beslenme
yeterliliklerinin mesleki acidan énemini kabul etmekle birlikte, resmi ve idari agidan kapsamli
bir mifredat revizyonu gerektirmeden bu konulari derslerine entegre etmelerini saglayacak
kullanima hazir 6gretim materyallerine erisimlerinin sinirh oldugunu belirtmislerdir. Bunun
temel nedeni, cogu ulusal MEQO sisteminde resmi 6grenme ciktilarinda yapilacak
degisikliklerin bakanlik veya akreditasyon kurumlarinin onayini gerektirmesine karsin, mevcut
6grenme ciktilarinin sinif icinde hangi yontemlerle dgretilecegi ve nasil degerlendirilecegi
konusunda kurumlara ve egitmenlere dnemli 6lgclide esneklik taninmasidir.

Bu yol haritasinin amaci, FOOD4ALL kaynaklarinin mevcut mutfak MEO programlarina
entegre edilmesi icin gercekgi, uygulanabilir ve kurum dostu bir ¢erceve sunmaktir. Bu
yaklasim, resmi yeterliliklerde degisiklik yapilmasini gerektiren kapsamli bir mufredat
reformuna dayanmak yerine, mevcut mifredatin sundugu esneklikten yararlanarak 6gretim
yontemleri ve Ogretim materyalleri dlzeyinde gerceklestirilebilecek uygulamalara
odaklanmaktadir.

Odak grup bulgulan, kurumlarin blyidk cogunlugunun ders programi ve akreditasyon
gerekceleriyle mevcut programa eklenecek bagimsiz dersleri benimsemeye sicak
bakmadigini gostermektedir. Bu nedenle dnerilen yaklasim, yeni dersler olusturmak yerine
FOOD4ALL 6grenme kaynaklarini, uygulamal etkinlikleri ve is tabanli 6grenme deneyimlerini
mevcut modiiller icerisine hedefli ve sistematik bicimde entegre ederek mevcut 6gretim
sureclerini zenginlestirmeyi amaclamaktadir.

Bu yaklagsimin pratikteki karsiigi oldukca aciktir. Ornegin, zorunlu gida giivenligi Unitesini
ylrtten bir egitmenden alerjen yonetimi icin ayri bir ders agcmasi beklenmemektedir. Bunun
yerine, FOOD4ALL kapsaminda gelistirilen alerjen tanimlama ve c¢apraz bulagsmanin
onlenmesine iligkin icerik, egitmenin zaten yUrittiga gida glvenligi Unitesinin dogal bir
uzantisi ve derinlestiriimis bir bileseni olarak kullaniimaktadir. Ayni sekilde degerlendirme
siireci de degismemektedir. Ogreniciler, egitmenin halihazirda kullandigi pratik gdzlem ve
gOsterim araclariyla degerlendiriimekte; elde edilen sonuglar ise yeterlilik cercevesinde zaten
tanimlanmig olan ayni 6grenme ¢iktilari kapsaminda kayit altina alinmaktadir.

Bu boélim boyunca benimsenen entegrasyon yaklasimi ve alti uygulama yolu araciligiyla
somutlastirilan ¢erceve, doérdiincl bdlimde ayrintil olarak aciklanan yapici uyum ile yeterlilige
dayall egitim ve dgretim ilkelerinin uygulamadaki karsiligini olusturmaktadir. Bu dogrultuda
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her bir FOOD4ALL kaynagi, programa eklenen yeni ve bagimsiz bir icerik olarak degil,
kurumlarin zaten kazandirmayi ve belgelendirmeyi hedefledigi mevcut yeterliliklerin daha
kapsamli, guincel ve kapsayici bigcimde gelistiriimesini saglayan bir 6gretim araci olarak
konumlandiriimaktadir.

Yol haritasi, ortak tilkelerdeki mutfak MEQ programlarinda yaygin olarak bulunan alti miifredat
giris noktas Uzerine yapilandiriimistir. Bu alanlar; ulusal terminoloji, modil yapisi ve kredi
dagilimindaki farkhliklara ragmen, mevcut durum analizlerinin ortak Ulkelerin yeterlilik
sistemlerinde buylk olcide ortak ve karsilastirilabilir bicimde yer aldigini gdstermesi
nedeniyle secilmigtir.

o (Gida Guvenligi ve Hijyeni
e Temel Mutfak Becerileri
o Mutfak igletimi

e Menl Hazirhg

e Beslenmenin Temelleri

e is Tabanh Ogrenme

Bu alti mifredat alani birlikte degerlendirildiginde, tek bir kurumun tim cerceveyi ayni anda
butindyle uygulamaya koymasini gerektirmeden, FOOD4ALL kapsaminda geligtirilen tematik
o6grenme moddillerinin, cevrimici egitim kurslarinin, uygulamal 6grenme kaynaklarinin ve
degerlendirme etkinliklerinin mevcut mutfak MEO programlarina sistematik bigimde entegre
edilmesi icin yeterli mifredat alanini saglamaktadir.

FOOD4ALL Kaynak Mimarisi

Alti yolun her birine ayri ayrn gecmeden 6nce, FOOD4ALL ciktilarinin tam listesini ve her birinin
yerine getirmesi amaglanan pedagojik islevi ortaya koymak faydall olacaktir; zira ayni kaynak
siklikla birden fazla yolda tekrar kargimiza ¢ikmaktadir ve egitmenlerin, belirli bir uygulama
baglaminda bu kaynakla karsilasmadan énce onun temel amacini anlamalari yararlarina
olacaktir. Bu eglestirme, belirli bir kaynagin her tirli olasi kullanimini kapsamayi
amagclamamaktadir; daha ziyade, her kaynagin FOODA4ALL gelistirme sireci sirasinda
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tasarlandigi ve dogrulandigi birincil entegrasyon islevini belirler; boylece egitmenler, kendi
Odgretim baglamlarinda materyallere asina oldukga ikincil uygulamalari kendileri belirleme

6zgurliglne sahip olurlar.

FOODA4ALL Projesi Kaynagi

Birincil Entegrasyon islevi

Kapsayici Mutfak Rehberi — Modiil 1: Alerjen
Farkindaligi ve Gida Giivenligi

Gida alerjenlerinin  taninmasi, gida guvenligi,
alerjen ybnetimi, capraz bulasmanin énlenmesi ve
glvenli gida hazirlama uygulamalar

Kapsayici Mutfak Rehberi — Modiil 2: Saghk
Odakli Menii Planlama ve Beslenme Yonetimi

Saglk odakh ve Kkisisellestiriimis beslenme
dogrultusunda kapsayici menld  planlama,
beslenme  ybnetimi ve 6zel beslenme

gereksinimlerine uygun 6gun tasarimi

Kapsayici Mutfak Rehberi — Modiil 3: Bitki
Temelli Gastronomide Miikemmellik

Bitki temelli gastronomi, vejetaryen ve vegan
mutfak uygulamalari ile sirdurilebilir bitki bazh
yemek hazirlama becerileri

Kapsayici Mutfak Rehberi — Modiil 4:
Kisisellestiriimis Beslenme Yaklasimlarinin
Kesfi

Paleo, ketojenik, diisik FODMAP ve aralikl oruc
gibi Kkisisellestiriimis beslenme yaklasimlarini
tanima, degerlendirme ve mutfak uygulamalarina
uyarlama

Kapsayici Mutfak Rehberi — Modiil 5: Kiiltiirel,
Dini ve Etik Beslenme Uygulamalan

Kaltdrel, dini ve etik beslenme uygulamalarini
anlama, kapsayici menld  gelistirme ve
kilttrlerarasi beslenme farkindaligi olusturma

Cevrimici Kurs 1: Beslenme Kisitlamalarini
Anlamak

Yaygin gida alerijileri, intoleranslar ile kilturel ve
dini beslenme gereksinimlerine iliskin temel bilgi
ve farkindalik kazandirma

Cevrimici Kurs 2: Kapsayici Menii Planlama

Kapsayici menl planlama, meni uyarlama ve
dengeli menu tasarimi

Cevrimici Kurs 3: Giivenli ve Kapsayici
Pisirme Teknikleri

Gida gulvenligi, alerjen yonetimi ve c¢apraz
bulasmanin énlenmesine yénelik guvenli mutfak
uygulamalari

Cevrimici Kurs 4: Gida Cesitliligi ve
Kiultirlerarasi Diyalog

Kultirel ve dini beslenme cesitliligini tanima,
kapsayici mutfak uygulamalan gelistirme ve
kultirlerarasi farkindalk olusturma
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FOODA4ALL Projesi Kaynagi

Birincil Entegrasyon islevi

Cevrimici Kurs 5: Tadim Testi ve Kalite
Gilivencesi

Duyusal degerlendirme, kalite kontroli ve
kapsayici tariflerin sistematik degerlendirilmesi

Farkindalik Materyalleri ve infografikler

Kapsayicl menu oOrnekleri, uyarlanmis tarifler,
infografikler, gorsel kilavuzlar, istatistikler ve video
icerikleri araciliglyla 6grenmeyi destekleme ve
farkindalik olusturma

Kapsayici Menii Ornekleri

Ozel beslenme gereksinimlerine uygun meni
tasarmlarini analiz etme ve meni planlama
becerilerini gelistirme

Uyarlanmig Tarifler

Geleneksel tariflerin farkli beslenme
gereksinimlerine gbre nasil  uyarlanacagini
uygulamal érneklerle gésterme

Karsilastirmali istatistiksel infografikler

Kanita dayali 6grenmeyi destekleme, temel
kavramlar gorsellestirme ve farkindalik olusturma

Pratik Gorsel Kilavuzlar

Alerjen ydnetimi, capraz bulagsmanin 6nlenmesi ve
kapsayici mutfak uygulamalarina yénelik gorsel
destek saglama

Uygulama Yolu 1: FOOD4ALL’un Gida Giivenligi ve Hijyen Modiillerine Entegre Edilmesi

Gida guvenligi, FOOD4ALL entegrasyonu icin en gigli giris noktasidir; zira tim ortak Ulke
programlari halihazirda hijyen, gida guvenligi ve guvenli gida isleme konularinda zorunlu

egitimler icermektedir.

FOOD4ALL’un Temel Kaynaklan

e Rehber: Alerjen Bilinci ve Beslenme Guvenligi

e Cevrimici Kurs 3: Capraz Bulasma Konusuna Dikkat Edilerek ileri Diizey Pisirme

Teknikleri
e Pratik Gorsel Kilavuzlar

e Karsilastirmall istatistiksel infografikler

e FEtkilesimli Faaliyetler

Entegrasyon Faaliyetleri
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Faaliyet Kullanilan FOOD4ALL Beklenen Sonuc
Kaynagi
Alerjen tanimlama ¢alistay! Modiil 1 + infografikler Ogreniciler baslica gida alerjenlerini
tanirlar
Capraz bulagma haritalama Kurs 3 + Gorsel Kilavuzlar | Ogreniciler mutfak is akislarindaki
calismasi kirlenme risklerini belirler

Alerjen icermeyen calisma alani | Kurs 3 + Gérsel Kilavuzlar | Ogreniciler ayirma prosediirlerini
dizeni dogru bir sekilde uygularlar

Mutfak givenligi similasyonu Etkilesimli Etkinlikler Ogreniciler gercekgi kontaminasyon
senaryolarina yanit verir

Gida bilgilendirme ve Modul 1 Ogreniciler alerjen bilgilendirme
etiketleme faaliyetleri gerekliliklerini anlarlar

Degerlendirme
e Uygulamali calisma sirasinda gézlem kontrol listesi
e Alerjen tanimlama testi
e (Capraz bulasma riski analizi gorevi
e Givenli hazirlik prosedurlerinin uygulamali gésterimi

Uygulama Yolu 2: FOOD4ALL’un Temel Ascilik Becerileri Modiillerine Entegre Edilmesi

Temel mutfak becerileri modiilleri, beslenme aliskanliklarinin degistiriimesi ve bitki tabanl
mutfak uygulamalarinin tanitilmasi icin ideal bir ortam sunar.
FOOD4ALL’un Temel Kaynaklan

e Rehber Modil 3: Bitkisel Bazli Mutfakta Mikemmellik
e Cevrimici Kurs 1: Yenilikgi Tarif Geligtirme
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Faaliyet Kullanilan FOOD4ALL Beklenen Sonuc
Kaynagi

Bitki kaynakl malzemelerin Bitkisel Bazli Mutfakta Ogreniciler alternatif malzemeleri

ikame edilmesi sorunu Mikemmellik kesfederler

Geleneksel bir tarifin vegan Kurs 1 + Uyarlanan Ogreniciler bitki bazli alternatifler

versiyonu Tarifler gelistirir

Flexitaryen meni 6gelerinin Kurs 1 Ogreniciler dengeli alternatif tabaklar

geligtiriimesi hazirlarlar

Tarif uyarlama atélyesi Kurs 4 Ogreniciler beslenme
gereksinimlerine gore tarifleri uyarlar

Karsilastirmali tadim etkinligi Kurs 5 Ogreniciler uyarlanmis yemekleri
degerlendirir

Degerlendirme

Pratik trin deg@erlendirmesi

Tarif portfolyosu

Uyarlama gerekgesi calisma kagidi
Akran yorumu ve tadim degerlendirmesi

Uygulama Yolu 3: FOOD4ALL’un Mutfak isletme Modiillerine Entegre Edilmesi

Mutfak isletmeciligi moddulleri, kapsayici mutfak ilkelerini 6zgin mesleki uygulamalarla
birlestirme imkéani sunar.
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FOOD4ALL’un Temel Kaynaklan
e Cevrimici Kurs 3: Capraz Bulasma Bilinciyle ileri Diizey Pisirme Teknikleri
e Cevrimici Kurs 4: Pratikte Tarifleri Uyarlama
e Rehber: Etik ve Siirdiriilebilir Tabagin ilkeleri
e Pratik Gorsel Kilavuzlar

Entegrasyon Faaliyetleri

Faaliyet Kullanilan FOOD4ALL Beklenen Sonuc
Kaynagi
Alerjen icermeyen Uretim ig Kurs 3 Ogreniciler mutfakta giivenli isleyisi
akigl tasarimi dizenlerler
Sirdurulebilir hammadde Etik ve Surdurilebilir Ogreniciler malzeme segimlerini
tedarik incelemesi Tabagn ilkeleri degerlendirir
Gida israfini azaltma calismasi Etik ve Surdurtlebilir Ogreniciler atik 6nleme firsatlarini
Tabagin ilkeleri belirler

Uretim siirecinde beslenme Kurs 4 Ogreniciler is akisinin verimliligini
uyumu koruyarak tarifleri degistirir

Degerlendirme

e Mutfak is akigl denetimi
e SUrdurllebilirlik kontrol listesi
e Uygulamal tretim degerlendirmesi

Uygulama Yolu 4: FOOD4ALL’un Menii Hazirlama Modiillerine Entegre Edilmesi

Meni hazirlama modiilleri, birden fazla FOOD4ALL temasinin ayni anda ele alinmasina olanak
tanidiklar igin en kapsamli entegrasyon noktasini olugturur.

FOOD4ALL’un Temel Kaynaklan
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e Rehber: Kiilturel, Dini ve Etik Beslenme Uygulamalar

e Rehber: Etik ve Sirdirilebilir Tabagin ilkeleri

Entegrasyon Faaliyetleri

Faaliyet

Kullanilan FOOD4ALL
Kaynagi

Beklenen Sonu¢

Kapsamli menu analizi

Kapsayict Meni Ornekleri

Ogreniciler mevcut mendilerin giigli
ve zayif yonlerini belirler

MenU yeniden tasarim projesi

Kurs 2

Ogreniciler gesitli beslenme
gereksinimlerine uygun menuler
hazirlar

Kaltdrel menl uyarlama
calismasi

Kuiltarel, Dini ve Etik
Beslenme Uygulamalari

Ogreniciler kiltiirel beslenme
tercihlerine uyum saglarlar

Dini beslenme kurallarina uyum
gbrevi

Dini Beslenme Uyum
Kilavuzu

Ogreniciler mendileri Helal, Koser ve
Hindu kurallarina uygun hale getirir

Sirdurilebilir menl gelistirme
projesi

Sirdurilebilir Tabagin
iikeleri

Ogreniciler surdirilebilirlik ilkelerini
uygulamaya koyar

Degerlendirme

e Kapsamli meni portfoyi

e Menl sunumu

e Durum caligmasi yaniti

e Grup projesi degerlendirmesi
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Uygulama Yolu 5: FOOD4ALL’un Beslenme Temelleri Modiillerine Entegre Edilmesi

Beslenme modulleri, saglikla ilgili beslenme ihtiyaclarini ve yeni ortaya cikan beslenme

yaklasimlarini ele almak i¢in en uygun gergeveyi sunar.

FOODA4ALL’un Temel Kaynaklan

e Rehber: Bitlinsel Saglik ve Beslenme Ydnetimi

e Cesitli Beslenme Yaklagimlarinin Kesfi

e Karsilastirmali istatistiksel infografikler

e Kurs 4: Pratikte Tariflerin Uyarlanmasi

Entegrasyon Faaliyetleri

Faaliyet

Kullanilan FOOD4ALL
Kaynagi

Beklenen Sonug¢

Beslenme ihtiyaclari analizi

Buttnsel Saglik ve
Beslenme Y6netimi

Ogreniciler saglikla ilgili beslenme
gereksinimlerini anlar

Diyabet dostu yemek uyarlama

Kurs 4

Ogreniciler tarifleri belirli kosullara
gore uyarlar

Dusuk sodyumlu meni
planlamasi

Butiinsel Saglik ve
Beslenme Y6netimi

Ogreniciler beslenme kurallarini
uygular

Karsilastirmali beslenme
akimlar etkinligi

Cesitli Beslenme
Yaklagimlarinin Kesfi

Ogreniciler farkli beslenme
modellerini analiz eder

Dustik FODMAP (sindirimi giig
olup hassas bireylerde siskinlik,
gaz ve karin agrisi gibi
sikayetleri tetikleyebilen bir
grup fermente olabilen
karbonhidrat) uyarlama atolyesi

Modul 4 + Kurs 4

Ogreniciler tarifleri buna gére
degistirir
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Degerlendirme

e Beslenmeye dayali menl gérevi
e Tarif uyarlama projesi
e Beslenme karsilastirma calisma kagidi

Uygulama Yolu 6: FOOD4ALL’un is Tabanli Ogrenmeye Entegre Edilmesi

is tabanli 8grenme, FOOD4ALL vyetkinliklerini gercek mesleki ortamlara aktariimasi igin en
etkili firsati sunar.

FOOD4ALL’un Temel Kaynaklan
Tum FOOD4ALL kaynaklari, igyeri kosullarina gére kullanilabilir.

Onerilen is Yeri Gérevleri

Is Yeri Gorevi Kullanilan FOOD4ALL Kaynag
Alerjen risk degerlendirmesi Modul 1 + Kurs 3
Yemek mendlsi incelemesi Kurs 2 + Kapsayici Meni Ornekleri
Tarif degistirme calismasi Kurs 4 + Uyarlanmig Tarifler
Bitki kaynakli Grtn gelistirme Modiil 3 + Kurs 1
Siardurulebilirlik denetimi Etik ve Siirdrilebilir Tabagin ilkeleri
Mdusgterilerin beslenme taleplerinin analizi Kdultdrel, Dini ve Etik Beslenme Uygulamalari
Uyarlanmis yemeklerin kalite degerlendirmesi Kurs 5

Degerlendirme
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e isyeri mentor degerlendirmesi
e Ogrenicinin yansitici glinligu
e Uygulamali gérev portféyl

e syeri proje raporu

Kullanima Hazir FOOD4ALL Entegrasyon Senaryolari

Asagidaki senaryolar, FOOD4ALL kaynaklarinin mufredatin yeniden yapilandirimasina veya
ek bagimsiz modiillere gerek kalmaksizin mevcut mutfak MEO programlarina nasil entegre
edilebilecegini gostermektedir. Senaryolar, birbirinden bagimsiz etkinlikler sunmak yerine,
gida guvenligi, mutfak becerileri, menl planlama, beslenme, mutfak operasyonlari ve is
tabanl 6grenme modilllerine dahil edilebilecek gercekci 6gretim ve 6grenme durumlarini
sergilemektedir. Her senaryo, bu el kitabinda ana hatlariyla belirtilen ilkeleri yansitmaktadir:
yapici uyum, yeterlilige dayal egitim, deneyimsel 6grenme, baglamsal 6grenme ve “6ncesi—
sirasi—sonras|” entegrasyon déngusu.

Senaryo 1: Egitim Mutfaginda Alerjen Denetimi Yapilmasi

Gida guvenligi ve hijyeni modulleri, FOOD4ALL kaynaklarini tanitmak i¢in en erigilebilir giris
noktasini sunar. Bu senaryoda, 6grenicilerden egitim mutfaginda sistematik bir alerjen
denetimi yapmalari istenir. Uygulamall ortama girmeden 6nce, dgreniciler Alerjen Farkindaligi
ve Beslenme Guvenligi modulinden segilen etkinlikleri tamamlar ve yaygin ¢apraz bulagsma
risklerini gdsteren gdrsel kilavuzlari inceler.

Uygulamali oturum sirasinda, égreniciler depolama alanlarini, hazirlik istasyonlarini, mutfak
aletlerini, etiketleme sistemlerini ve is akisi dlzenini inceler. Potansiyel alerjen tehlikelerini
belirler ve duzeltici 6nlemler Onerirler. Mutfak icindeki ayirma prosedirlerine, temizlik
protokollerine ve iletisim uygulamalarina 6zel énem verilir.

Etkinlik, 6grenicilerin dnerilerini gerekcelendirdikleri ve kiclk operasyonel kararlarin gida
guvenligi sonugclarini nasil énemli dl¢lde etkileyebilecegini degerlendirdikleri bir grup
tartismasiyla sona erer. Bu senaryo sayesinde O&greniciler, alerjen tanimlama, risk
degerlendirmesi ve dnleyici gida guvenligi yénetimi konularinda pratik yetkinlik kazanirlar.

Senaryo 2: Geleneksel Bir Tarifi Vegan Bir Alternatife Donlistiirmek

Temel mutfak becerileri moddlleri kapsaminda, égreniciler genellikle geleneksel malzemeler
kullanarak geleneksel yemekler hazirlarlar. FOOD4ALL kaynaklari, 6grenicileri tanidik bir tarifi,
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duyusal 6zelliklerini ve mutfak kimligini koruyarak vegan tiketiciler icin yeniden tasarlamaya
tesvik ederek derslere entegre edilebilir.

Uygulamali oturumdan &nce, 6greniciler Bitkisel Bazli Mutfakta Mikemmellik modalint
inceler ve Kurs 1: Yenilik¢i Tarif Gelistirme’de sunulan malzeme ikame 6rneklerini inceler.
Atoélye calismasi sirasinda 6greniciler, hayvansal kaynakli her bir malzemenin islevini analiz
eder ve uygun bitki kaynakl alternatifleri belirler.

Vurgu, sadece malzemelerin degistiriimesine degil, ayni zamanda bu degisikliklerin lezzet,
doku, goériinim ve besin degerini nasil etkilediginin anlasilmasina da yapilr. Hazirlik ve tadim
asamalarinin ardindan, 6greniciler orijinal ve uyarlanmig versiyonlari karsilastirir ve uyarlama
sureci boyunca alinan mutfak kararlarini tartigir.

Bu senaryo, yaraticiligi, elestirel diisinmeyi ve bitki bazli pisirme tekniklerine iliskin pratik
anlayisi tesvik ederken, mutfak kalitesinden 6din vermeden beslenme aligkanliklarinin
uyarlanabilecegini gosterir.

Senaryo 3: Diyabetli Miisteriler icin Bir Menii Hazirlama

Beslenme modillleri genellikle 6grenicilere genel beslenme ilkelerini tanitir, ancak bu bilgileri
gercek menlU tasarimi durumlarinda uygulamalarini nadiren gerektirir. Bu senaryo,
ogrenicilerden diyabetli misteriler icin uygun eksiksiz bir meni hazirlamalarini isteyerek bu
eksikligi giderir.

Bltlnsel Saglik ve Beslenme Yodnetimi ile Kurs 2: Meni Planlama ve Tasarimi kaynaklarindan
yararlanarak, ogreniciler malzemeleri, pisirme ydntemlerini, porsiyon boyutlarini ve meni
bilesimini degerlendirir. Segimlerinin dengeli beslenmeye ve istikrarli kan sekeri yénetimine
nasil katkida bulundugunu gerekgelendirmeleri gerekir.

Etkinlik, dgrenicilerin tasarim kararlarini hem mutfak hem de beslenme acisindan acikladiklari
bir mentu sunumuyla sona erer. Bu alistirma, saglik gereksinimleri ile menU planlamasi
arasindaki iligskiyi vurgularken, &grenicilerin beslenme onerilerini pratik yemek hizmeti
¢dzumlerine dénustirme becerilerini glglendirir.

Senaryo 4: Bir Yemegi Diisiik FODMAP Gereksinimlerine Uyarlama

Sindirim sistemi rahatsizliklarina iliskin farkindalk arttikga, mutfak profesyonellerinden 6zel
beslenme taleplerine uyum saglamalari yoniinde beklentiler de giderek artmaktadir. Bu
senaryoda, 6greniciler standart bir restoran yemegi Uzerinde calisarak, disik FODMAP
beslenme yaklagimini izleyen musteriler icin bu yemegi yeniden tasarlarlar.

Ogreniciler énce Cesitli Beslenme Yaklagimlarinin Kesfi baslikli béliimdeki ilgili icerigi inceler,
ardindan sindirim rahatsizigiyla siklikla iliskilendirilen malzemeleri analiz eder. Uygulama
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asamasinda, uygun ikame malzemeleri belirler ve yemegin uyarlanmis bir versiyonunu
hazirlar.

Bu alistirma, O6grenicileri basit malzeme ikamesinin o6tesine gegmeye ve beslenme
degisikliklerinin tarifin yapisini, hazirlama yéntemlerini ve muisteri deneyimini nasil etkiledigini
distinmeye tesvik eder. Yansitma etkinlikleri, beslenme kisitlamalari ile mutfak beklentileri
arasinda denge kurmanin pratik zorluklarina odaklanir.

Senaryo 5: Kapsayici Bir Biife Deneyimi Tasarlamak

Menl hazirlama moddlleri, FOOD4ALL'un cesitli temalarini ayni anda entegre etmek icin
degerli firsatlar sunar. Bu senaryoda, 6grenicilerden vejetaryen, vegan, laktoz intoleransi olan,
glitensiz beslenen, dini nedenlerle 6zel beslenme gereksinimleri olan ve saghgina 6zen
gOsteren tlketicileri de icerebilecek cesitlilikteki bir musteri kitlesine uygun bir acik bife
tasarlamalari istenir.

C')greniciler, Kapsayici Menu Ornekleri, Kiltirel, Dini ve Etik Beslenme Uygulamalari ve Kurs
2: MenUl Planlama ve Tasarimi'ni kullanarak cesitlilik, erisilebilirlik ve beslenme bilgilerinin net
bir sekilde aktarilmasini iceren bir acik blfe konsepti gelistirirler.

Alerjen etiketlemesi, menl dengesi, gbrsel sunum ve operasyonel uygulanabilirlik Gzerinde
ozellikle durulur. Ogreniciler, yemek segeneklerinin, tabelalarin ve servis diizenlemelerinin
kapsayici bir yemek deneyimine nasil katkida bulundugunu dikkate almalidir.

Bu senaryo, konaklama ve agirlama sektériindeki gercek beklentileri yansitmakta ve tek bir
yemek hizmeti ortaminda birden fazla beslenme ihtiyacinin ayni anda nasil karsilanabilecegini
gostermektedir.

Senaryo 6: Misterinin Beslenme Talebine Yanit Verme

Kapsayici mutfak becerilerini gelistirmenin en gercekci yollarindan biri, gergekci musteri
hizmetleri senaryolandir. Bu senaryoda, 6dreniciler alerjiler, gida intoleranslar, dini
gereklilikler veya belirli beslenme tercihlerini iceren simiile edilmis bir mUsteri talebi alirlar.

Bireysel olarak veya takimlar halinde ¢alisan 6greniciler, talebi analiz eder, meni segeneklerini
degerlendirir, olasi riskleri belirler ve uygun uyarlamalar énerir. Ardindan, sanki musteriyle
dogrudan iletisim kuruyormus gibi kararlarini aciklamalari gerekir.

Odak noktasi, yemek hazirlamanin 6tesine gecerek profesyonel iletisim, musteriye glven
verme ve sorumlu karar vermeyi de kapsar. Bu senaryo, restoranlarda, otellerde, catering
isletmelerinde ve kurumsal mutfaklarda siklikla karsilagilan durumlan yakindan
yansitmaktadir.
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Senaryo 7: Yerel ve Mevsimlik Malzemelerle Siirdiiriilebilir Menii Gelistirme

Gunimuzin yemek hizmeti ortamlarinda strdurilebilirlik, beslenme konusunda kapsayicilikla
giderek daha fazla kesismektedir. Bu senaryo, égrenicilerin hem surdurilebilirlik hedeflerine
hem de cesitli beslenme gereksinimlerine ayni anda yanit veren mevsimsel bir menl
tasarlamalarini gerektirmektedir.

Etik ve Sirdirilebilir Tabagin ilkeleri ve ilgili FOOD4ALL kaynaklarindan yararlanarak
ogreniciler, malzeme tedariki, mevsimsellik, gida israfini azaltma stratejileri ve menu
erigilebilirligini  degerlendirirler. Yerel ve mevsimsel malzemelerin hem c¢evresel
surdurtlebilirligi hem de kapsayici mutfak uygulamalarini nasil destekleyebilecegini
dustnmeleri tegvik edilir.

Nihai menu dnerisi, yalnizca mutfak kalitesi acisindan degil, ayni zamanda sirddirilebilirlik,
uygun fiyat, besin degeri ve beslenme cesitliligi arasinda denge kurma becerisi acisindan da
degerlendirilir.

Senaryo 8: Duyusal Analiz Yoluyla Uyarlanmis Yemeklerin Degerlendirilmesi

Son senaryo, kalite glivencesine odaklanmakta ve beslenme uyarlamasinin daha dusuk
kalitede bir yemek deneyimine yol agmamasi gerektigi ilkesini pekistirmektedir. Ogreniciler
hem orijinal bir yemegi hem de belirli bir beslenme gereksinimi icin tasarlanmis uyarlanmis bir
versiyonunu hazirlarlar.

FOOD4ALL duyusal degerlendirme araclarini kullanarak yemegin gérindsind, aromasini,
lezzetini, dokusunu ve genel kabul edilebilirligini degerlendirirler. Bu alistirma, dgrenicileri
uyarlamalarindaki gicli ve zayif yodnleri belirlemeye ve tariflerin nasil daha da
gelistirilebilecegini disiinmeye tegvik eder.

Beslenme uyarlamasini duyusal degerlendirmeyle birlestiren bu senaryo, FOOD4ALL’un
temel ilkelerinden birini pekistirir: kapsayici yemek pisirme, sadece bazi malzemeleri ¢gikarmak
veya alerjenlerden kacinmakla ilgili degildir; tim tiketicilere yiksek kaliteli mutfak deneyimleri
sunmakla ilgilidir.

Modiiller Arasi Uygulama Esaslar

Alti yol, anlasilirhik amaciyla ayr ayri sunulsa da uygulamada bunlar birbirinden bagimsiz
olarak degil, birikimli bir sekilde uygulanacak sekilde tasarlanmigtir. Bu ¢erceveyi benimseyen
kurumlar genellikle Modul 1 — Gida Guvenligi ve Hijyeni ile baslar; zira alerjen ve gapraz
bulagsma konulari tim ortak llke mufredatlarinda zaten zorunlu oldugundan, bu yol kurumlar
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acisindan en dislik giris engelini barindinir. Egitmenler ve o6greniciler bu giris noktasi
aracihigiyla FOOD4ALL materyallerine asina olduktan sonra, 2. ila 5. Modliller sonraki
dénemlerde agsamall olarak devreye sokulabilir ve bu sureg, onceki yollarda geligtirilen
yeterliliklerin pekistirilip gercek isyeri ortamlarina aktarildigi 6. Moddl ile sonuglanir. Bu
asamali siralama, odak grup goérismelerinde 6gretmenler tarafindan strekli olarak dile
getirilen bir endise olan miufredat degisikligiyle iligkili algilanan is yUkinlu azaltirken, ayni
zamanda FOODA4ALL igeriginin tUm kapsaminin nihayetinde ele alinmasini da saglar.

Kurumlar ayrica, altt mdifredat giris noktasinin her ulusal baglamda esit agirlikta
degerlendirimedigini de dikkate almalidir. Cirakliga dayali MEO sistemlerinde yaygin oldugu
gibi, is tabanlh 6grenmenin program saatlerinin énemli bir bélimuinu olusturdugu durumlarda,
6. Modull daha erken asamada devreye sokulabilir ve bu yol, salt bir tamamlayici asama
olarak islev gérmek yerine, sinifa dayali yollardan edinilen yeterlilikleri pekistirmek amaciyla
kullanilabilir. Bu nedenle, egitmenlerin yukarida énerilen siralamayi, yerel ders programlarina,
degerlendirme takvimlerine ve igyeri ortaklidi dizenlemelerine uyarlanacak bir baslangic
dizeni olarak ele almalar tesvik edilmektedir.
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