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Training Center C.E.S. as a center for education of adults is a certified institution 

in the field of professional education and training in general educational interests and 

fields. The candidates who attend and master the program contents get valid 

certificates as acknowledgments for the acquired competences, which they find 

beneficial when achieving their own interests while looking for a job. 

Training center C.E.S. as a center for education of adults feels and cherishes the 

responsibility and professionalism in providing trainings for professional and 

personal development with complete dedication to the clients' needs not only during 

and within the realization of the trainings. 

 

INSIGNARE is a non-profit association located at Ourém, in the center of Portugal. 

They have several working areas - two VET secondary schools, with more than 550 

students (EPO - Ourem Vocational School and EHF - Fátima Hospitality Vocational 

School), one local employment centre (GIP, with more than five hundred people 

enrolled) and one guidance and validation centre (CQEP). Both schools have 

diversified teaching staff, full-time and part-time, because as much of the teaching 

staff is also integrated within the labour market, knowledge and experience of the 

labor force can be and is transmitted to the students. All the courses are level IV and 

grant equivalence to 12th grade. 

 

EGInA Srls acts also as a sending, hosting and intermediating organization in the 

field of transnational mobility. Based on their logistic and organizational 

competences and facilities, it always analyses and interprets the educational and 

professional needs and resources of the territory, in order to offer the best 

international experience both at outgoing and incoming learners. EGInA Srls is 

located in Foligno, in the Umbria Region (1,30h far from Rome by train), and it 

operates within a wide and consolidated network of public and private bodies, 

providing high-quality services and consultancy in different fields. 
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GENERAL 

 

Training Need Analysis Report is a report clarifying what and who to be trained and 

ensuring that the training will ensure the correct competencies addressing the needs 

of the business community. This analysis also identifies existing gaps in training 

provision. Training Need Analysis Report is made by C.E.S Training Center 

(Macedonia), Insignare (Portugal) and Egina (Italy) presenting the current of the 

situation with cooks/waiters training  with all 3 countries, in close cooperation with 

the employers. 

 Doing that we strongly consider: 

 the needs of the employers for skilled cooks/waiters  

 the level of current competencies of personal cook/waiter in 3 countries  

 training methods which will be most suitable to transfer those skills 

 cost 

 effectiveness 

The methodology in this analysis is based on: 

 Determination of desired outcomes 

 Linking the outcomes with the common behavior of the employers 

 Identification of trainable competencies 

 Evaluation of competences and determination of performance gaps (test, 

surveys, interviews, customer feedbacks et)  

 Evaluation of training needs 

 Determination of how to conduct the trainings 

 Cost Benefit analysis 

 Planning for training evaluation 
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Aнaлиза за потребите за готвачи и келнери 

во Република Македонија 
 

                                                      
 

 



 

PROJECT SCAWNET 
SKILLED COOKS AND WAITERS NETWORK 6 

 

 

Абстракт 

 

Од претходните анализи, а имајќи ги предвид туристичките тенденции во 

Централна и Источна Европа, произлегува дека придонесот на туризмот во 

економијата на Македонија е значаен, првенствено изразен преку учеството во 

создавањето на БДП (1.25%) и особено во генерирањето нови работни места 

(3.4%).Меѓутоа, компаративната анализа покажа дека сѐ уште постои простор 

за унапредување на девизниот прилив од туризмот (само 1%), што бара 

преземање мерки и активности за привлекување поголем број странски 

туристи.  

Последователно, со цел да се согледа целокупниот придонес на 

туризмот во економијата на Македонија, неопходно е во рамки на Системот на 

национални сметки да се изработи Туристичка сателитска сметка. На тој начин, 

од една страна би се добила прецизна слика за директните и индиректните 

ефекти од туризмот, а од друга страна, би се овозможило меѓународна 

споредливост на постигнувањата од туризмот. Поради многубројните 

потешкотии и ограничувања во поглед на обезбедувањето сеопфатни и  

проверени статистички податоци, особено на ниво на туристичката индустрија, 

реалното оценување на влијанието на туризмот врз економијата на Македонија 

е многу отежнато и речиси неостварливо. 

 

Изработка на специјален статистички систем – туристичка сателитска 

сметка, кој би обезбедил навремено, целосно и точно следење на приходите од 

туризмот по сите основи, што би дало и реална слика за вкупните приходи од 

туризмот како значен дел од Бруто домашниот производ. Со ваков проблем се 

соочуваат повеќето земји во регионот. 
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Согласно сето ова се констатира дека со развој и поддршка на туризмот 

во Македонија, како и обезбедување на условите за негов развој, се стимулира 

развој на регионот воопшто. Туристите транзитираат низ земјите  

 

од опкружувањето, изградбата на патната инфраструктура значи поврзување и 

со инфраструктурата од регионот, воведување на нови авио линии и 

поврзување по воздушен пат со земјите од Балканот и југо источна Европа 

значи олеснет, брз и ефикасен транспорт. 

 

Развојот на туризмот, Владата на Р. Македонија го гледа и преку 

реализирање на проектот за туристички развојни зони, за кој веќе е донесен 

и законот и согласно истиот, се уредуваат погодностите за инвестирање во 

туристичките развојни зони. Целта на донесување на овој закон е забрзување 

на економскиот развој со привлекување на странски и домашен капитал за 

развој на туризмот и националната економија, зголемување на конкурентноста 

и зголемување на вработувањето. 

 

Вработеност 
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Вработеност 

 

Методолошки објаснувања 

Извори и методи за прибирање на податоците 

 

Податоците за бројот на вработени, прикажани во Годишникот, се 

добиени врз основа на „Извештајот за вработени и плати“ што се прибира од 

избрани деловни субјекти како и од нивните единици во состав кои вршат 

дејност во различни општини во Република Македонија. 

 

Опфат 

 

Од 2003 година, полугодишното истражување за вработени и плати, Труд.1, 

премина од полугодишна во годишна периодика на спроведување и обработка. 

Со ова истражување се опфаќаат деловните субјекти од сите облици на 

сопственост. При спроведувањето на Годишното истражување за вработените 

и платите, се применува т.н. "територијален принцип на набљудување" со кој 

општината е земена како основна територијална единица. Тоа значи дека 

доколку деловниот субјект има свои деловни или работни единици надвор од 

територијата на општината каде што е седиштето на деловниот субјект, во 

својот извештај не прикажува податоци за овие свои единици, бидејќи тие се 

должни да достават свој посебен извештај. Деловната или работната единица ја 

прикажува дејноста што ја извршува, а не дејноста на деловниот субјект на кој 

припаѓа. 

 

Дефиниции 

 

Под поимот „вработени“ се подразбираат сите лица кои имаат заснован работен 

однос со деловниот субјект, без оглед дали работат на неопределено или на 
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определено работно време, како и тоа дали работат полно или покусо од 

полното работно време. 

 

Влијание врз вработеноста 

 

Угостителството и туризмот со сета своја комплексност има огромно 

влијание врз вработеноста на населението. Ова економско влијание, всушност 

се совпаѓа се една од целите на економското планирање на развојот на 

туризмот, а тоа е неговиот придонес во намалувањето на невработеноста. 

Истражувањата насекаде низ светот укажуваат на фактот дека, 

туризмот не е структуриран да апсорбира и квантифицира работна сила само 

директно, туку и индиректно. Притоа, како директно вработување, се 

дефинираат сите работни места кои се создадени специфично и наменски, само 

за потребите на туристичката понуда и за задоволување на потребите на 

туристите. Така, како карактеристичен пример за директно вработување во 

туризмот се смета создавањето работни места кои се јавуваат, на пример, со 

отворање хотел. Исто така, тука се вбројуваат и сите вработувања во 

туристичките претпријатија, приватното сместување, основните и 

дополнителните сместувачки капацитети, вработувањата во туроператорите и 

сл. 

Меѓутоа, туризмот, од друга страна, користи услуги и од другите 

стопански дејности, при што се создава таканарелена индиректна вработеност. 

Тоа всушност значи вработување во други дејности, кои пак, на индиректен 

начин учествуваат во задоволувањето на туристичките потреби. Така на 

пример, сите оние работни места за изградба на хотел за посетителите, 

претставуваат индиректна поврзаност со туризмот. Оттука и вработените во 

занаетчиството, земјоделството, комуналиите и сл. претставуваат  индиректна 

вработеност предизвикана од туризмот.  
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Значи, туризмот се јавува како основен фактор на побрз стопански развој и 

ангажирање на работоспособно население. Притоа, често се вели дека 

работната сила ангажирана во туризмот е нискоквалификувана и дека доминира 

женската работна сила, што претставува своевиден куриозитет.  

 

Истовремено, бројот на вработените варира, првенствено поради 

неговата специфичност позната како сезонски карактер, односно ангажирање 

работници кои работат само во текот на туристичката сезона. 

 

Се разбира, тоа од друга страна предизвикува одредени економски, 

организациони и социјални негативности. Сè тоа значително влијае врз 

оживување на стопанската активност 

во конкретни туристички земји и 

подрачја, како и на зголемување на 

животниот стандард на населението 

кое таму живее. Треба да се додаде 

дека, вработувањето во туризмот е 

значајно и заради фактот што, во фаза 

на економска рецесија на земјата, 

туристичкиот сектор станува еден од 

главните извори на вработување. 

 

Меѓутоа, комплексната 

природа на туризмот, оневозможува прецизно да се измерат влијанијата на 

туризмот врз вработеноста. Дури и во развиените земји, вистинскиот број на 

вработени во туризмот се проценува. Притоа, често се случува само 

вработените во хотелиерството и ресторанството да се сметаат како “главни” 

носители на вработувањето во туризмот. Се разбира дека таквиот пристап е 

несоодветен и изобилува со многубројни недостатоци. Меѓутоа, во недостаток 
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на веродостојни податоци за целата туристичка земја, како единствен 

применлив пристап за проценување на вработеноста во туризмот, е примената 

на наменски истражувања. Но, иако ваквите истражувања најчесто се 

едноставни за спроведување, сепак треба да се наспомене дека ја занемаруваат 

индиректната вработеност во туризмот, па не  

ги вклучуваат останатите дополнителни вработувања на сите, кои учествуваат 

на страна на туристичката понуда. Доколку се сака да се добијат попрецизни 

податоци, неминовно мора да се спроведат специјални проценки, првенствено 

за очекуваната туристичка побарувачка, како би можело да се изнајде 

одговарачки сооднос за вработувањата во туризмот. Поради тоа, овие 

истражувања претставуваат добра  oснова за спроведување на процесот на 

туристичко планирање. За економистите, како многу интересно, се споменува 

прашањето за ефикасноста од креирање нови работни места. Имено, веќе 

дефиниравме дека туризмот постојано создава нови работни места и дека 

претставува трудоинтензивна дејност.  

 

 

 

 

 

Поинаку кажано, на единица вложен капитал, туризмот создава многу 

повеќе работни места, отколку ист таков капитал вложен во друга дејност. Тоа 

би значело дека, може многу лесно меѓусебе да се споредуваат стопанските 

дејности, со цел да се види нивното влијание врз вработеноста, токму преку 

користење сооднос, изразен како трошок за работно место (cost per job).  
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Притоа, оние стопански дејности кои во своето работење применуваат 

софистицирана технологија и имаат големи инвестиции, може да создадат само 

неколку нови работни места. Карактеристичен пример е нафтената индустрија, 

каде се потребни големи инвестиции за производниот процес, но се вклучени 

многу малку вработени. Спротивен пример би бил земјоделството, каде се 

ангажирани многу вработени, односно интензитетот на труд е голем, а 

трошоците по работно место се мали. Притоа, треба да се биде внимателен да 

не дојде до поистоветување на интензитет на трудот со продуктивност. 

 

Анкета за работната сила 

 

Методолошки објаснувања 

Извори и методи за прибирање на податоците 

 

Анкетата за работната сила е еден од основните извори на информации 

за основните категории на работната сила - вработените, невработените и 

неактивното население, како и за структурата на овие категории и нивните 

развојни тенденции.  

 

Анкетата за работната сила се спроведува во согласност со 

методолошките препораки на Меѓународната организација на трудот (ILO) и 

препораките на Европското статистичко биро (Евростат). При утврдувањето на 

конечната концепција на Анкетата се почитувани и специфичностите на 

Република Македонија во оваа област. 
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Опфат 

 

Основни единици на набљудување се избраните домаќинства во Република 

Македонија, и сите лица, членови на избраните домаќинства. 

Лицата кои постојано живеат во колективни живеалишта (пензионерски 

домови, работнички хотели, санаториуми итн.), не се вклучени во 

истражувањето. Анкетата за работна сила тримесечно се спроведува на 

примерок од 5000 домаќинства на територијата на целата земја. 

 

Дефиниции 

 

Работоспособното население го сочинуваат сите лица на возраст од 15 

до 79 години (вклучително и 79). Економски активното население ги вклучува 

вработените и невработените лица (работна сила). 

Како вработени се сметаат лицата на возраст од 15 до 79 години (вклучително 

и 79) кои: 

 за време на извештајната недела работеле за пари (во готово или во 

натура) или профит, работејќи најмалку 1 час; 

 за време на извештајната недела привремено (т.е. поради болест, 

отсуство, студии, прекин на активноста на деловниот субјект итн.) биле 

отсутни од работното место, но имале работа; 

 помагале на семејниот имот или во семејното претпријатие без плата. 

Според статусот во вработеноста, вработените се класифицираат на: 

 работодавци - лица кои управуваат со сопствен деловен субјект или 

се сопственици кои работат во сопствен дуќан, или се сопственици 

на земјоделски имот и вработуваат други лица; 

 вработени - лица кои работат во државни институции, деловни 

субјекти во општествена, мешовита изадружна сопственост или кај 

приватен работодавец; 
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 вработени за сопствена сметка - лица кои имаат сопствен деловен 

субјект, бизнис, самостојно вршат дејност,работат на земјоделски 

имот со цел да остварат приход, а притоа не вработуваат други лица; 

 неплатени семејни работници - лица кои работат без плата во 

деловен субјект, дуќан или земјоделски имот,во сопственост на 

некој член од нивното домаќинство. 

Како невработени се сметаат лицата на возраст од 15 до 74 години кои ги 

исполнуваат следните три услови: 

 за време на извештајната недела не работеле; 

 активно барале работа, т.е. преземале конкретна активност за 

наоѓање работа; 

 биле подготвени да отпочнат со работа во неделата на Анкетата или 

во наредната недела. 

Лицата кои не се вклучени во ниедна од двете категории (вработени и 

невработени) ја сочинуваат групата на неактивно население, односно оние кои 

не се во работната сила. 

Главни показатели за следење на промените кај работната сила се: 

 стапката на активност како учество на работната сила во 

работоспособното население на возраст од 15години и повеќе; 

 стапката на вработеност како учество на вработените во 

работоспособното население на возраст од 15години и повеќе; 

 стапката на невработеност како учество на бројот на невработените 

во вкупната работна сила. 
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Вработени лица по занимања, 2013-2015 

Табела 1   

Занимање 2013 2014 2015 Occupation 

Вкупно Мажи Жени Вкупно Мажи Жени Вкупно Мажи Жени 

total men women total men women total men women 

Вкупно 678 838 407 531 271 307 690 188 419 589 270 599 705 991 423 913 282 078 Total 

Воени занимања 5 240 5 035 205 5 757 5 232 525 6 388 6 338 / Armed forces 

Работници во 
услужни 
дејности и продажбa 

101 930 61 273 40 658 110 637 66 436 44 202 113 721 62 938 50 783 Service workers and 
shop and market sales 
workers 

Занимања за 
неиндустриски 
начин на работа во 
производството 

80 652 69 839 10 813 79 057 69 113 9 944 83 271 73 362 9 909 Craft and related 
trades 
workers 
 

Стручни работници 
во земјоделството, 
шумарството, 
рибарството и ловот 

18 347 14 844 3 503 27 969 22 189 5 780 27 062 20 180 6 882 Skilled agricultural 
and 
fishery workers 
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Вработени по сектори и оддели на дејност 

 

Објекти за 
сместување и 
Сервисни дејности со 
храна 

2012 2013 2014 2015 ACCOMMODATION 
AND FOOD 
SERVICE ACTIVITIE 

Вкупно 18 359 18 225 20 076 21 468 TOTAL 

Објекти за сместување 4 064 4 110 4 138 4 476 Accommodation 

Дејности за подготовка 
на оброци и 
служење на храна 

14 295 14 115 15 938 16 992 Food and beverage service 
activities 
 

  

Табела 2.   

 

 



 

PROJECT SCAWNET 
SKILLED COOKS AND WAITERS NETWORK 17 

Плати 

 

Методолошки објаснувања 

Извори и методи за прибирање на податоците 

 

Податоците за просечните 

нето-плати што се објавуваат во 

Годишникот, се прибираат преку 

Месечниот извештај за вработени и 

плати што е воведен во почетокот на 

1963 година. 

 

Опфат 

 

Со Месечниот статистички извештај за вработени и плати се опфаќаат 

деловните субјекти од сите облици на сопственост. Деловните субјекти во кои 

од месец во месец се следат платите се избрани почитувајќи го критериумот на 

минимум застапеност на 70% од вработените во секој оддел од Националната 

класификација на дејностите. 

 

Дефиниции 

 

Под поимот “исплатени нето-плати” се подразбираат просечните остварени 

примања во месецот (годината) по вработен, остварени за работа со полно, 

покусо и подолго од полното работно време (прекувремена работа). 

Вкупно исплатените нето-плати опфаќаат и: надомест на нето-платата од 

средствата на деловниот субјект за годишен одмор, државни празници, платено 

отсуство до седум дена, платено отсуство за стручно усовршување, за 
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боледување до 30 дена, како и по основ на 

распределба на добивка, без оглед на тоа на кој 

период се однесуваат; надомест на нето-платата на 

товар на други деловни субјекти, за време поминато 

на вежба по покана од надлежен државен орган, 

цивилна заштита, за вршење граѓански должности 

и сл.; надомест на нето-платата за поранешни 

месеци исплатени во текот на извештајниот месец 

(заостанати исплати). 

Индексот на исплатените реални плати претставува однос меѓу 

индексот на номинално исплатената нето-плата и индексот на трошоците на 

животот. 

 

Просечна исплатена нето-плата по вработен, по сектори и оддели на 
дејност 

Average net wage paid per employee by sections and divisions of activity 

 

СЕКТОРИ И ОДДЕЛИ 

Нето-плата по вработен, во денари 

Net wage per employee, in denars 

 

SECTIONS AND DIVISIONS 

2012 2013 2014 2015  

Објекти за сместување и 
Сервисни дејности со храна 

15 063 15 293 15 015 15 096 Accommodation and food 
service activities 

Објекти за сместување 16 569 16 577 16 621 17 108 Accommodation 

Дејности за подготовка на 
оброци и служење на храна 

12 978 13 349 13 161 13 266 Food and beverage service 
activities 

 

Табела 3. 
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Туризам 

 

Методолошки објаснувања 

Угостителство - Извори и методи за прибирање на податоците 

 

Податоците за угостителството се прибираат според извештаен метод 

преку редовните тримесечни извештаи од извештајните единици чија основна 

дејност е угостителството и од други деловни субјекти кои во својот состав 

имаат единици што вршат угостителски услуги, како и преку Годишниот 

извештај за самостојните угостителски дуќани од управите за приходи. 

 

Опфат 

 

Дејности за подготовка на оброци и служење на храна, како и деловните 

субјекти коишто во својот состав имаат деловна единица чија дејност припаѓа 

на овие оддели. 

 

Дефиниции 

 

 Како угостителски 

деловен субјект се сметаат 

угостителските деловни субјекти 

и дуќани што се регистрирани за 

вршење на угостителски услуги. 

Како угостителска работна 

единица се смета секој угостителски објект чија работа е одредена со акт за 

основање,во согласност со видот на угостителските услуги што ги извршува 

(хотел, мотел, ресторан, кафеана, бифе и друго). 
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Извори и методи за прибирање на податоците 

 

Податоците се прибираат според извештаен метод преку редовните 

месечни статистички извештаи што ги доставуваат сите угостителски и други 

деловни субјекти кои се занимаваат со сместување на туристи (хотели, 

пансиони, мотели, одморалишта, кампови и сл.). 

 

Опфат 

 

Објекти за сместување, како и деловните субјекти коишто во својот 

состав имаат деловна единица чија дејност припаѓа на овој оддел. 

 

Дефиниции 

 

 Турист е секое лице кое привремено 

престојува во некое место надвор од своето 

постојано живеалиште и таму преноќува барем 

една ноќ во угостителски или некој друг објект 

за сместување. Домашен турист е лице со 

постојано живеалиште во Република 

Македонија кое привремено престојува во 

друго место надвор од своето постојано 

живеалиште и преноќува најмалку една ноќ во 

угостителски или други објекти за сместување 

на туристи. Странски турист е лице со постојано живеалиште надвор од 

Република Македонија кое привремено престојува во Република Македонија и 

преноќува најмалку една ноќ во угостителски или други објекти за сместување 

на туристи.  
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Податоци за угостителство1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

* Податоците за индивидуалните угостителски дуќани не се вклучени 
 
Табела 4. 

 

 

                                                 
1 Статистички годишник на Република Македонија, 2016  

 Угостителство / Catering trade and services 

работници угостителски деловни единици седишта легла промет во денари (по тековни цени) 

employees catering business units seats beds turnover, in denars (at current prices) 

2010 12 250 1 914 115 309 69 102 7 352 408 110 

2011 12 308 1 950 117 006 69 737 7 816 342 911 

2012 12 441 1 949 118 755 70 287 8 166 263 703 

2013 12 770 1 957 120 063 70 297 8 419 068 982 

2014 13 076 2 004 127 890 71 225 9 289 810 876 

2015* 11 934 1 164 103 442 72 021 8 507 855 618 
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Податоци за туризмот2 
 

 Број на туристи / Number of tourists Број на ноќевања / Number of nights spent 

вкупно домашни странски вкупно домашни странски 

total domestic foreign total domestic Foreign 

2010 586 241 324 545 261 696 2 020 217 1 461 185 559 032 

2011 647 568 320 097 327 471 2 173 034 1 417 868 755 166 

2012 663 633 312 274 351 359 2 151 692 1 339 946 811 746 

2013 701 794 302 114 399 680 2 157 175 1 275 800 881 375 

2014 735 650 310 336 425 314 2 195 883 1 273 370 922 513 

2015 816 067 330 537 485 530 2 394 205 1 357 822 1 036 383 

 

Табела 5. 

                                                 
2 Статистички годишник на Република Македонија, 2016  
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Општ преглед на развојот на угостителството3 

General development overview of catering trade and services 

 
 Угостителски 

деловни 

единици 

Легла во угостителството, 

приватни соби и 

одморалишта 

Работници Вкупен промет во 

илјади 

денари 

Број на жители на еден 

угостителски 

дуќан 

Number of 

catering business 

units 

Beds in catering trade and 

services, private rooms and 

vacation facilities 

Employees Total turnover, 

in '000 denars 

Number of inhabitants per 

catering stablishment 

2011 1 950 69 737 12 308 7 816 343 1 056 

2012 1 949 70 287 12 441 8 166 264 1 057 

2013 1 957 70 297 12 770 8 419 069 1 056 

2014 2 004 71 225 13 076 9 289 811 1 031 

2015* 1 164 72 021 11 934 8 507 856 1 778 

 

* Податоците за индивидуалните угостителски дуќани не се вклучен 

Табела 6. 

                                                 
3 Статистички годишник на Република Македонија, 2016  
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Угостителски деловни единици4 

 2013 2014* 2015*  

По видови деловни единици / By type of establishment 

Хотели - вкупно 153 162 167 Hotels-total 

Хотели ***** 11 13 13 Hotels***** 

Хотели **** 25 30 38 Hotels**** 

Хотели *** 42 41 41 Hotels*** 

Хотели ** 46 47 47 Hotels** 
Хотели * 29 31 28 Hotels* 
Бањски и климатски лекувалишта 5 5 5 Spas and sanatoriums 
Работнички одморалишта 20 19 21 Workers' vacation facilities 
Детски и младински одморалишта 14 14 15 Children and youth vacation facilities 
Кампови 10 10 8 Camps 
Ресторан, ресторан-бавча и 
летнабавча 

288 277 196 Restaurants, garden restaurants and 
summergardens 

Млечен ресторан и слични објекти 145 129 33 Milk bar and similar facilities 
Ресторан за општествена исхрана-
кантини 

35 40 40 Cafeterias 

Студентски ресторани и мензи 16 17 18 Student cafes and canteens 

                                                 
4 Статистички годишник на Република Македонија, 2016  
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Кафеани 157 168 74 Barrooms 
Ноќен бар, дансинг бар, кабаре 9 12 7 Night club, dancing club, cabaret 
Бифеа 113 129 56 Stand-up bars 
Кафе-бар, снек-бар, аперитив бар 
идруги слични 

296 312 183 Coffeehouse, snack bar, aperitif 
barand other similar facilities 

Слаткарници 108 97 34 Pastry and ice-cream shops 
Чајџилници 46 48 10 Tearooms 
Ќебапчилници, грил и други 
слични 

 
102 

98 36 Grill houses and other similar 
facilities 

Пицерија и слични угостителски 
објекти 

70 71 47 Pizza house and similar catering 
facilities 

Гостилница и народна кујна 100 144 49 Inn and public kitchen 
Други угостителски деловни 
единици 

18 15 6 Other catering establishments 

 

Податоците за индивидуалните угостителски дуќани не се вклучени 

 

Табела 7. 

 



 

PROJECT SCAWNET 
SKILLED COOKS AND WAITERS NETWORK 26 

Број на седишта во угостителството5 

 

 2013 2014* 2015* 

 

 

По видови деловни единици / By type of establishment 
 

Хотели - вкупно 29 721 31 407 29 566 Hotels-total 

Ресторан, ресторан-бавча и летна 
бавча 

23 168 25 791 22 183 Restaurants, garden restaurants and 
summer gardens 

Млечен ресторан и слични објекти 2 524 2 351 1 082 Milk bar and similar facilities 
Ресторан за општествена 
исхрана-кантини 

4 322 4 217 3 191 Cafeterias 

Студентски ресторани и мензи 1 908 1 999 2 258 Student cafes and canteens 

Кафеани 4 758 5 531 3 580 Barrooms 

Ноќен бар, дансинг бар, 709 874 660 Night club, dancing club, cabaret 
Бифеа 2 852 3 450 1 715 Stand-up bars 

Кафе-бар, снек-бар, аперитив- бар 
и други слични 

11 006 12 021 9 466 Coffeehouse, snack bar, aperitif bar 
and other similar facilities 

                                                 
5 Статистички годишник на Република Македонија, 2016  
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Ќебапчилници, грил и други 
слични 

3 031 3 152 992 Grill houses and other similar 
facilities 

Пицерија и слични 
угостителски објекти 

2 740 3 751 2 381 Pizza house and similar catering 
facilitie 

Гостилница и народна кујна 3 803 5 413 2 719 Inn and public kitchen 

Киоск и други слични објекти 3 338 2 764 1 909 Kiosk and other similar facilities 

  

 

Табела 8
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Анализа и обем на туристите 

 

1. Основни идеи 

 

При дизајнирањето на примерокот за оваа Анкета се тргна од 

податоците од редовното истражување за туристи и ноќевања по месеци, 

односно бројот на посетителите и ноќевањата во хотелите И другите 

сместувачки капацитети што се прибираат во текот на годината. 

Се направи анализа на податоците што се однесуваше на пресметката и 

анализата на фреквенциите на ноќевањата и посетителите по месеци, по видови 

туристички места и по видови сместувачки објекти. 
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2. Рамка за избор 

 

Определувањето на рамката за избор произлегува од целите и 

предметот на истражувањето, како и од методолошките решенија. Заради 

малиот број на ноќевања и гости по некои сместувачки објекти, тие се 

исклучени од рамката. Од вкупно 220 сместувачки објекти во кои престојувале 

странски гости, според истражувањето, 178 се вклучени во рамката за 

примерок. Од нив, во примерокот се избрани 50 угостителски објекти за 

сместување. 

 

3. Опфатеност според видовите на местата и на објектите 

 

Во Анкетата за странски туристи, според видови на места, беа опфатени 

градот Скопје, како главен град на земјата и другите туристичките места 

(Охрид, Струга, Ресен и сл.) во кои заедно се остварени околу 78% од вкупниот 

број на ноќевања. Со цел да се обезбеди репрезентативност за целата територија 

на земјата, беа вклучени и објекти од "бањски места", "планински места" и 

"други места" Критериум за избор на местата и видовите на објектите во 

месеците на анкетирање е бројот на ноќевањата остварен во секој објект.6 

 

 

 

 

 

 

                                                 
6 Анкета на туристи во сместувачки објекти 
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Доаѓања на туристи, по видови деловни единици7 

Tourist arrivals, by types of accommodation facilities 

 2011 2012 2013 2014 2015   

  Странски / Foreign   

ВКУПНО 327 471 351 359 399 680 425 314 485 530 TOTAL 

 Хотели, вкупно 294 999 314 597 361 274 377 510 442 841  Hotels, total 

 Хотели***** 84 147 81 887 88 796 89 803 111 775  Hotels***** 

 Хотели**** 93 829 107 933 133 630 148 916 198 065  Hotels**** 

 Хотели*** 62 613 73 334 86 459 96 614 91 664  Hotels*** 

 Хотели** 39 738 39 997 38 701 30 427 28 873  Hotels** 

 Хотели* 14 672 11 446 13 688 11 750 12 464  Hotels* 

 Пансиони, вкупно 1 700 1 799 1 569 1 471 1 091  Boarding houses, 
total 

 Пансиони** 1 116 1 107 904 788 640  Boarding houses** 

 Пансиони* 584 692 665 683 451  Boarding houses* 

 Мотели, вкупно 1 587 5 675 7 290 8 593 5 285  Motels, total 

 Мотели**** - 1175 1615 1830 1 111  Motels**** 

 Мотели*** - 821 1599 2393 2 266  Motels*** 

 Мотели** 1399 3048 3333 3637 1 193  Motels** 

 Мотели* 188 631 743 733 715  Motels* 

 Преноќишта 3 018 2 301 2 599 4 075 6 427  Overnight houses 

 Бањски лекувалишта 3 869 3 454 3 683 3 707 3 607  Spas 

 Планински домови и 
куќи 

1 135 429 881 728  Mountain lodges 
and houses 

 Работнички 
одморалишта 

1 840 2 002 2 272 2 509 2 425  Workers' vacation 
facilities 

 Детски и младински 
одморалишта 

2 294 2 303 1 927 1 771 652  Children and youth 
vacation facilities  

 Младински хотели  1 954 1 947 1 826 1 970 1 844  Youth hotels 

 Кампови 1 880 2 523 4 793 5 732 4 570  Camps 

 Куќи, станови за 
одмор и соби за 
издавање,  вкупно 

3 222 3 243 2 589 3 183 2 190  Houses, vacation 
apartments and 
rooms for rent, 
total 
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Табела  9 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 
7 Статистички годишник на Република Македонија, 2016  

 Привремени 
сместувачки 
капацитети 

1 032 727 1 100 518 597  Temporary lodging 
facilities 

 Коли за спиење 892 1 098 1 748 4 996 4 246  Sleeping cars 

  Некатегоризирани 
објекти за сместување 

9 183 9 555 6 581 8 398 9 027   Uncategorized 
accommodation 
establishments 
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Доаѓања на туристи, по видови деловни единици - индекси8 
Tourist arrivals, by types of accommodation facilities - indices 
 2011 2012 2013 2014 2015   
  Вкупно / Total   

ВКУПНО 100.0 102.5 108.4 113.6 126.0 TOTAL 
 Хотели, вкупно 100.0 104.9 117.1 123.4 142.7  Hotels, total 
 Хотели***** 100.0 95.4 106.0 109.5 139.6  Hotels***** 
 Хотели**** 100.0 110.9 126.3 137.7 175.5  Hotels**** 
 Хотели*** 100.0 113.6 133.3 153.6 149.7  Hotels*** 
 Хотели** 100.0 102.6 105.8 91.0 88.6  Hotels** 
 Хотели* 100.0 85.7 81.5 71.0 79.4  Hotels* 
 Пансиони, вкупно 100.0 113.1 113.0 116.7 80.6  Boarding houses, total 
 Пансиони** 100.0 97.9 80.6 73.4 56.9  Boarding houses** 
 Пансиони* 100.0 140.1 170.4 193.5 122.5  Boarding houses* 
 Мотели, вкупно 100.0 272.2 313.3 368.2 242.1  Motels, total 
 Мотели**** - - - - -  Motels**** 
 Мотели*** - - - - -  Motels*** 
 Мотели** 100.0 146.3 156.9 184.0 57.5  Motels** 
 Мотели* 100.0 224.6 209.8 226.0 244.2  Motels* 
 Преноќишта 100.0 111.9 117.3 163.6 219.9  Overnight lodging houses 
 Бањски лекувалишта 100.0 100.1 102.7 106.8 106.3  Spas 
 Планински домови  100.0 110.5 150.9 216.0 182.7  Mountain  
 Работнички одморалишта 100.0 79.7 91.5 92.2 95.6  Workers' vacation facilities 
 Детски и младински 

одморалишта 
100.0 98.6 106.6 95.8 88.3  Children and youth 

vacation facilities  
 Младински хотели  100.0 102.5 96.8 101.3 97.1  Youth hotels 
 Кампови 100.0 102.0 92.4 90.7 68.9  Camps 
 Куќи, станови за одмор и 

соби за издавање,  вкупно 
100.0 90.3 86.4 89.5 96.1  Houses, vacation 

apartments and rooms for 
rent, total 

 Привремени сместувачки 
капацитети 

100.0 99.5 117.2 45.4 57.6  Temporary lodging 
facilities 

 Коли за спиење 100.0 108.9 134.3 173.6 146.3  Sleeping cars 
  Некатегоризирани 

објекти за сместување 
100.0 109.7 61.5 59.3 65.5   Uncategorized 

accommodation 
establishments 

 Табела 10 

                                                 
8 Статистички годишник на Република Македонија, 2016  
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Верижни месечни индекси  
Chain monthly indices  
Месец Доаѓања на туристи Ноќевања на 

туристи 
Индекси  Indices                     
2015 / 2014 

Month 

Tourist arrivals Tourist nights spent 
2014 2015 2014 2015 Туристи 

Tourists 
Ноќевања  
Nights spent 

Јануари  30 836  32 806  65 019  65 472 106.4 100.7 January 

Февруари  27 278  29 743  60 619  62 297 109.0 102.8 February 

Март  36 290  36 160  78 721  75 150 99.6 95.5 March 

Април  44 478  52 298  94 033  103 727 117.6 110.3 April 

Мај  76 419  82 084  171 097  170 943 107.4 99.9 May 

Јуни  70 673  71 384  170 898  174 785 101.0 102.3 June 

Јули  107 231  119 742  478 911  520 283 111.7 108.6 July 

Август  145 445  168 851  630 230  722 624 116.1 114.7 August 

Септември  66 033  79 218  156 554  184 262 120.0 117.7 September 

Октомври  62 079  61 655  143 807  142 503 99.3 99.1 October 

Ноември  36 475  41 793  81 307  94 736 114.6 116.5 November 

Декември  32 413  40 333  64 687  77 423 124.4 119.7 December 

 

Табела 11. 
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Информација за средното стручно образование во Р. Македонија 

 

 
 

 

1.Струка: Угостителско-туристичка 

 

2. Образовни профили: 

Четиригодишно образование  

- Хотелско-туристички техничар; 

- Угостителски техничар за рурален туризам; 

- Угостителски техничар. 

Тригодишно образование9 

- Келнер; 

-  Готвач; 

 

 

                                                 
9 Од учебната 2014/15 сите тригодишни образовни профили ќе реализираат 
реформирани наставни планови и програми 
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3. Мрежа на стручни училишта од угостителско-туристичка струка во Р. Македонија и застапеност на образовните профили 

Ред. 

број 

Место Назив на училиште Застапеност на образовни профили Наставен 

јазик Четиригодишно образование Тригодишно образование 

1.  Скопје  СУГС „Лазар Танев” - хотелско -туристички техничар 
- угостителски техничар 

- келнер 
- готвач 
- слаткар 

Македонски 
 

2.  Тетово СОУ „Моша Пијаде” - хотелско -туристички техничар - келнер 
- готвач 

Македонски 
Албански 

3.  Струга СОУ „Нико Нестор”  
- 

- келнер 
- готвач 

Албански 
 

4.  Охрид СОУ „Ванчо Питошески” - хотелско -туристички техничар 
- угостителски техничар 

- келнер 
- готвач 

Македонски 
 

5.  Крушево СОУ „Наум Наумовски - 
Борче” 

- хотелско -туристички техничар - келнер 
- готвач 

Македонски 
 

6.  Велес СОУ „Коле Неделковски”  
_ 

- келнер 
- готвач 

Македонски 
 

7.  Штип СОУ „Коле Нехтенин”  
 

- келнер 
- готвач 

Македонски 
 

8.  Крива 
Паланка 

СОУ „Ѓорче Петров”  
 

- келнер 
- готвач 

Македонски 
 

9.  Гевгелија СОУ „Јосиф Јосифовски” - хотелско -туристички техничар - келнер 
- готвач 

Македонски 
 

 Табела   12
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4.  Попис на работни задачи 

 

 
 4.1. По завршување на средното стручно 

образование за образовниот профил 

келнер, ученикот ќе биде оспособен за 

извршување на следните работни 

задачи:10 

 врши подготвителни работи во офисот и 

салата за послужување и  применува кодекс 

на облекување; 

 пречекува и прима гости; 

 прима порачки и послужува гости со 

примена на угостителските техники на полужување; 

 приготвува и послужува отворени, флаширани и мешани пијалаци и 

напитоци; 

 работи во точилница; 

 пресметува услуги; 

 испраќа гости;  

 работи во согласност со нормативите и гарантира за квалитетот на 

работата и на услугите; 

 извршува работи во согласност со прописите за заштита на работна 

средина и околина. 

 

 

                                                 
10 Наставна програма за Келнер, Национална програма 2014, Биро за развој на 
образованието на Република Македонија. 
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4.2. По завршување на средното 

стручно образование за образовниот 

профил готвач, ученикот ќе биде 

оспособен за извршување на следните 

работни задачи:11 

 ја планира и ја подготвува 

сопствената работа; 

 користи стандардни оперативни 

постапки по ХАССП; 

 составува листа на јадења и менија за редовни и вонредни оброци; 

 приготвува прехранбени продукти за финализирање на различни 

видови готварски производи: ладни и топли предјадења, супи,чорби 

и потажи, основни сосови и фондови, јадења од месо, риби и ракови 

и морски плодови, прилози, вегетаријански јадења, салати, 

слаткарски производи, национални јадења, 

 сервира, декорира и испорачува јадења во соодветни садови; 

 води и ажурира евиденција за работата во кујната; 

 работи и гарантира за квалитетот на работата и услугите. 

 

 

 

 

 

 

                                                 
11 Наставна програма за Говач, Национална програма 2014, Биро за развој на 
образованието на Република Македонија. 
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5. Подрачја на работа 

 

5.1 . Основните подрачја за работа на образовниот профил  келнер  се во 

просториите за послужување во угостителско-туристичките компании: 

  подготвителни работи во офисот и салата за послужување; 

 пречекува и прима гости во угостителскиот објект; 

 прима порачки, послужува гости со јадења и пијалаци и наплатува; 

 во точилница приготвува и послужува отворени, флаширани и 

мешани пијалаци и напитоци. 

 

5.2 . Основните подрачја за работа на образовниот профил  готвач  се во 

кујните и во просториите за подготвување храна во угостителско-

туристичките компании: 

 подготвителни работи во кујната; 

 приготвува јадења по листата на јадења и мени-карта; 

 води административна документација во кујната; 

 

Дали на Вашиот персонал му е потребен тренинг? 

 

 Постојаното одржување во 

кондиција на персоналот во 

хотелско угостителските објекти е 

многу важна, ако не и најважната 

работа кога станува збор за 

постигнување висок степен на 

квалитетна услуга, а со тоа и 

подобри резултати во работењето.  
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Се разбира, кога се вели во добра кондиција, се мисли на стручност во 

работењето и постојано следење на светските трендови во овој сектор. 

Навиките и потребите на гостите во хотелско угостителските објекти 

постојано се менуваат, а тоа доаѓа од високиот степен на динамиката на 

живеењето. Вработените во хотелско угостителските објекти пред се 

менаџерскиот тим мора овие промени да ги пратат дури и во даден момент мора 

да можат да ги предвидат и да ги пресретнат. За да можат успешно да се справат 

со ваквата ситуација, единствено што може да им помогне се постојаните 

тренинзи и обуки. 

Културата на угостителскиот сервис, ненаметливоста и однесувањето 

на персоналот мора секојдневно да се вежба да се менува и да се прилагодува 

според актуелните трендови кои пак од друга страна имаат потреба од 

перманентна едукација на персоналот. Гостите знаат да го препознаат добриот 

сервис и квалитетната услуга. Гостите не бараат само добро сместување тие 

бараат меѓу другото комплетен пријатен амбиент како и да стекнат впечаток 

дека некој се грижи за нив и за квалитетот на нивниот престој. 

 

Од тука произлегува дека, квалитетот на услугата во хотелите и 

рестораните и покрај целокупната модерна технологија сепак главно зависи од 

човечкиот фактор, односно начинот и квалитетот на давањето на услугите во 

хотелско угостителските објекти. 
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Училишна година 2014/201512 

School year 2014/2015 

 

 

 

Струка 

 

 

У
чи

ли
-ш

та
1)

 

Sc
ho

ol
s1)

 
П

ар
а-

ле
лк

и 

C
la

ss
 se

c-
tio

ns
 

Вкупно 

ученици I година за 
3-годишна 
програма 

I година за 
4-годишна 
програма 

II година за 
3-годишна 
програма 

II година за 
4-годишна 
програма 

III година 
за 3-

годишна 
програма 

III година 
за 4-

годишна 
програма 

IV 
година 

 

 

 

Ocupation Total 
number 

of 
students 

I year in 3-
year 

programme 

 
I year in 4-

year 
programm

e 

II year in 3-
year 
programme 

II year in 4-
year 
programme 

III year in 
3-year 
programme 

III year in 
4-year 
programme IV year 

Угостителс

ко-

туристичка 

 

14 

 

110 

 

2074 

 

355 

 

290 

 

346 

 

239 

 

325 

 

266 

 

253 

Travel, 

tourism, hotel 

and catering 

services 

 

Табела 1

                                                 
12 Статистички годишник на Република Македонија, 2016  
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Training Need Analysis Report for cooks/waiters in Republic of 

Macedonia 
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Abstract  

 

From the preceding analysis, and taking into account tourism trends in 

Central and Eastern Europe, it appears that the contribution of tourism to the economy 

of Macedonia is significant, primarily expressed by the share in GDP (1.25%) and 

especially in generating new jobs (3.4% ) .However, the comparative analysis showed 

that there is still place for improvement of the foreign currency inflow from tourism 

(only 1%), which requires that measures and activities to attract more foreign turists. 

Furthermore in order to perceive the overall contribution of tourism to the economy 

Macedonia, it is necessary, as a part of the system of national accounts, to develop 

tourism satellite account. On one hand this would obtaine accurate picture of the 

direct and indirect effects of tourism, and on the other hand, it would allow 

international comparability of achievements. Due to many difficulties and limitations 

in terms of providing comprehensive and verified statistical data, particularly at the 

level of the tourism industry, the evaluation of real assessment of the impact of 

tourism on the economy of Macedonia is very difficult and almost unattainable. 

 

Making special statistical system - Tourism Satellite Account, it is needed to 

ensure timely, complete and accurate monitoring of tourism revenue on all grounds, 

which would provide realistic picture of the total revenue from tourism as a 

significant part of GDP product. The most countries in the region, are faced with this 

problem. 

 

According to all this, it is concluded that the development and support of 

tourism in Macedonia, as well as providing conditions for its development, stimulate 

the development of the region in general.  

Tourists transit through neighboring countries, and the construction of road 

infrastructure means connecting with the infrastructure in the region, introduction of 
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new air lines and connectivity by air with the countries of the Balkans and south 

eastern Europe is facilitated, fast and efficient transport. 

 

Development of tourism, Government of the Republic Macedonia sees 

through realization of the project for tourism development zones, which have already 

been adopted and law and according to it, shall regulate the incentives for investment 

in tourism development zones. The aim of the adoption of this law is to accelerate 

economic growth by attracting foreign and domestic capital for development of 

tourism and the national economy, improve competitiveness and increase 

employment. 

 

 

Employment 
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Employment 

 

Notes on methodology 

Sources and methods of data collection 

 

Data on employees listed in the Yearbook are obtained from the "Report on 

Employees and Wages", which is gathered from business entities and from their 

working units which perform activity in different municipalities in the Republic of 

Macedonia. 

 

Scope 

 

Since 2003, the periodicity  Survey on Employees and Wages was changed 

from semi-annual to annual. This survey covers business entities of all types of 

ownership. The annual survey on employees and wages is conducted according to the 

"territorial principle", where the municipality is taken as the basic territorial unit. If 

the business entity has subsidiaries or working units outside the municipal territory 

where the head office is located, then its reports do not include data for such units, 

since they have to deliver their own particular report. The subsidiary or working unit 

presents the activity which it has performed, but not the activity of the business entity 

that belongs to. 

 

Definitions 

 

Employees are considered to be anyone officially employed by business 

entities; regardless of whether the position is for an indefinite or definite period, and 

regardless of whether the individual is employed full or part-time. 
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Influence for employability 

 

Hospitality and tourism in all its complexity has a huge impact on 

employment of the population. This economic impact actually corresponds to one of 

the goals of economic development planning of tourism, which is its contribution to 

reducing unemployment. 

Studies worldwide show that tourism is structured to absorb and quantify 

labor only directly, but also indirectly.Where as direct employment, defines all the 

jobs that are created specifically and earmarked only for the tourist offer and to meet 

the needs of tourists. So as a typical example of direct employment in tourism is 

considered job creation that occurs, for example, by opening hotel. Also it included 

the total employment in tourism enterprises, private accommodation, basic and 

additional accommodation facilities, and employment in tour operators and so on. 

However, tourism, on the other hand, uses services and other economic activities, 

thus generating employment so called indirect. It actually means employment in other 

sectors, which indirectly participate in the meeting of tourism needs. For example, all 

those jobs developed during the building a hotel for visitors, represent indirect 

employment in tourism. However employees in manufacturing, agriculture and 

similar present utility and indirect employment caused by tourism. 

So, tourism emerges as a major factor of faster economic growth and 

engaging workаble population. It is often said that the workforce engaged in tourism 

is with lower education, with domination of female workforce. 

 At the same time, the number of employees varies primarily, because of its 

specificity known as seasonal or hiring workers who work only during the tourist 

season.  
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Of course, this causes certain economic, organizational and social 

negativities. It significantly affects the 

revival of economic activity in specific 

tourist areas and  increases the living 

standards of the population in that 

region. It that direction employment in 

tourism is significant for the fact that, 

in the phase of economic recession the 

country's tourism sector becomes a 

major source of employment. 

However, the complex nature 

of tourism, limits measuring the impact 

of tourism on employment. Often 

occurs that only employees in the hotels and catering industry be considered as 

"major" holders of employment in tourism.  Such an approach is inadequate and full 

of numerous inadequacies. However, with the lack of reliable data for the entire 

tourist country as the only effective approach for estimating employment in the 

tourism, other researches are used. But although such surveys usually are simple to 

implement, thay could overlook the indirect employment in tourism, by the fact that 

thay does not include other additional employment that participates in part of the 

tourist offer. If we aim to get more accurate data inevitably we must conduct special 

calculations, primarily for anticipated travel demand, as a factor for employment in 

tourism. In account of that, these studies represent a good basis for the process of 

tourism planning.13 

                                                 
13 Economics of Hospitality and Tourism (script for internal use), Biljana Petrevska, Stip 2013 
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For economists, it is important the efficiency of creating new jobs positions. 

Namely, tourism should create new jobs and a represents a labor-intensive business 

activity.  

 

 

Furthermore, the venture capital unit in tourism creates more jobs than the 

same capital invested in other business.The economic activities could very  easily 

compare each with other to calculate their impact on employment, precisely by using 

a ratio expressed as cost position (cost per job).  

Those economic activities which in its work apples sophisticated technology 

and have large investments may create just few working places. Specific example is 

the oil industry, which requires large investments for the production process, but 

engages very small number of employees. Oposite example would be agriculture, 

where many employees are engaged and the intensity of work is high - there the cost 

per job is low. Note to this two exampes is to be carefule and not to equatiy the 

intensity of labor and  productivity of labour. 
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Labour Force Survey 

 

Notes on methodology 

Sources and methods of data collection 

 

The Labour Force Survey is one of the basic sources of information on the 

basic categories of labour force - employed, unemployed, and inactive population, as 

well as on the structure of these categories and their fluctuations.  The Labour Force 

Survey is conducted in accordance with the methodological recommendations of the 

International Labour Organization (ILO) and the recommendations of the Statistical 

Office of the European Communities (Eurostat). 

The final concept of the Survey was established takeing in account the 

specifics of the Republic of Macedonia in this area. 

 

Scope 

 

Basic units of observation are selected households in the Republic of 

Macedonia, and all individuals and members of the selected households. Individuals 

with a permanent place of residence in collective households (retirement homes, 

workers’ hotels, sanatoriums, etc.) are not covered by the Survey. Labour Force 

Survey is conducted on a quarterly sample of 5000 households on the territory of the 

Republic of Macedonia. 
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Definitions 

 

Working age population comprises all individuals aged from 15 to 79 

(including 79). Economically active population includes the employed and the 

unemployed persons (labour force). 

As employed are concidered persons at the age of 15-79 (including 79), who: 

 durring reference week worked for money (in cash or in kind) or had income 

working at least one hour during the reference week; 

 during the reference week were temporarily absent from work (due to illness, 

leave, training, termination of the activity of the business entity, etc.) but had 

a job; 

 were helping on the family property or enterprise without pay. 

 

According to their status in employment, the employed are classified as: 

 Employers - persons who manage their own business entity or are owners 

who work in their own store, or are owners of agricultural property and 

employ other persons; 

 Employees - persons working in state institutions, business entities in the 

social ownerhip or mixed and foreign ownership or by a private employer; 

 Employees for own account - persons who have their own business entity, 

business, independently perform activity, work on agricultural property in 

order to earn income, while not employing other individuals;  

 Unpaid family workers - persons who work without a salary in a business 

entity, shop or agricultural property owned by a member of their household. 

Unemployed persons are considered persons aged 15 to 74 who fulfill the 

following three conditions: 

 During the reporting week did not work; 
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 Actively were engaged in work serching, i.e. undertook a concrete 

activity to find work 

 Were ready to start to work durring reference week or the week after the 

reference week 

Persons who are not included in either of the two categories (employed and 

unemployed) constitute the group of inactive people, that is, those who are 

not in the labor force. 

Key indicators for monitoring the changes in the labor force are: 

 The rate of activity, the participation of labor force in the workable 

population at the age of 15 years or more; 

 The employment rate, as participation of employees in the workable 

population at the age of 15 years and more; 

  The unemployment rate, as a participation of the number of unemployed in 

the total workforce. 
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Employed persons by occupation, 2013-2015 

 

 

Table data 1 

Занимање 2013 2014 2015 Occupation 

Вкупно Мажи Жени Вкупно Мажи Жени Вкупно Мажи Жени 

total men women total men women total men women 

Вкупно 678 838 407 531 271 307 690 188 419 589 270 599 705 991 423 913 282 078 Total 

Воени занимања 5 240 5 035 205 5 757 5 232 525 6 388 6 338 / Armed forces 

Работници во 
услужни 
дејности и продажбa 

101 930 61 273 40 658 110 637 66 436 44 202 113 721 62 938 50 783 Service workers and 
shop and market sales 
workers 

Занимања за 
неиндустриски 
начин на работа во 
производството 

80 652 69 839 10 813 79 057 69 113 9 944 83 271 73 362 9 909 Craft and related 
trades 
workers 
 

Стручни работници 
во земјоделството, 
шумарството, 
рибарството и ловот 

18 347 14 844 3 503 27 969 22 189 5 780 27 062 20 180 6 882 Skilled agricultural 
and 
fishery workers 
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Employees by sections and divisions of activity 

 

Објекти за 
сместување и 
Сервисни дејности со 
храна 

2012 2013 2014 2015 ACCOMMODATION 
AND FOOD 
SERVICE ACTIVITIE 

Вкупно 18 359 18 225 20 076 21 468 TOTAL 

Објекти за сместување 4 064 4 110 4 138 4 476 Accommodation 

Дејности за подготовка 
на оброци и 
служење на храна 

14 295 14 115 15 938 16 992 Food and beverage service 
activities 
 

 

Table data 2 
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Salaries 

 

Notes on methodology 

Sources and methods of data collection 

 

The data on the average net salary 

published in the Yearbook are collected 

from the “Monthly Report on Employees 

and Wages”, which was introduced at the 

beginning of 1963. 

 

 

Scope 

 

The “Monthly Report on Employees and Wages” covers business entities of 

all types of ownership. The business entities where salaries are monitored on a 

monthly basis are selected in compliance with the criterion of minimal representation 

of 70% of the employed in every section of the National Classification of Activities. 

 

Definitions 

 

The concept “Net salaries” applies to average 

monthly (annual) incomes per employee, for full-time 

work, shorter or longer than full-time work (overtime). 

Total net salaries include payments in respect of annual 

vacation, public holidays, paid leave up to seven days, 

paid leave for educational purposes, for sick leave up 

to 30 days, as well as payments based on distribution of 
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profit regardless of the period they refer to; allowances added to net wage from other 

legal entities, for time spent on army service, civil duties, etc; payment added to the 

net wage paid in the reporting month for previous months (delayed payments). 

The index of paid real salaries is the ratio between the index of nominally 

paid net wages and the Consumer Price Index. 

 

Average net salary paid per employee by sections and divisions of activity 

 

 

 

СЕКТОРИ И ОДДЕЛИ 

Нето-плата по вработен, во денари 

Net wage per employee, in denars 

 

SECTIONS AND DIVISIONS 

2012 2013 2014 2015  

Објекти за сместување и 
Сервисни дејности со храна 

15 063 15 293 15 015 15 096 Accommodation and food 
service activities 

Објекти за сместување 16 569 16 577 16 621 17 108 Accommodation 

Дејности за подготовка на 
оброци и служење на храна 

12 978 13 349 13 161 13 266 Food and beverage service 
activities 

 

Table data 3 
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Tourism 

 

Notes on methodology 

Catering trade and services -Sources and methods of data collection 

 

The data on catering trade and services, are collected according to the 

reporting method through the regular quarterly statistical reports submitted by all 

reporting units, the main activity of which is catering trade and services, and by other 

business entities containing units that provide catering services, as well as by means 

of the annual report of the private catering establishments, provided by the public 

revenue offices. 

 

Scope 

 

Activities for preparation of meals and serving food, as well as business 

entities that have in their structure a business unit whose activity belongs to these 

departments. 

 

Definitions 

 

A catering trade and services 

business entity shall be any catering 

business entity and establishment 

that is registered to provide catering 

services. 

A catering establishment 

shall be any catering facility, the 

activity of which is defined by articles of association, inaccordance with the catering 
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services it provides (hotel, motel, restaurant, cafe, bar, etc.). Business units of other 

business entities, which provide catering services as an ancillary activity, shall also 

be defined in the same manner. 

 

Sources and methods of data collection 

 

The data are collected according to the reporting method through the regular 

monthly statistical reports submittedby all catering businesses and other business 

entities providing accommodation for tourists (hotels, boarding houses, 

motels,vacation facilities, camps, etc.). 

 

Scope 

 

Accommodation, as well as the business entities which in their structure have 

business units whose activity belongs to this division. 

 

Definitions 

 

A tourist shall be any person who 

temporarily resides out of his permanent residence 

at least one night in anaccommodation establishment 

or another catering facility. A domestic tourist shall 

be a person with permanent residence in the 

Republic of Macedonia who is temporarily residing 

at another place, other than his/her usual place of 

residence, and who spends at least one night in an 

accommodation establishment or another catering 

facility providing lodging. 
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A foreign tourist shall be any person who has a permanent residence outside 

the Republic of Macedonia, who is temporarily residing in the Republic of Macedonia 

and who spends at least one night in an accommodation establishment or another 

catering facility providing lodging. 
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Data of catering trade and services 14 

 

* The data on private catering establishments are not included 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Table data 4 
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 Угостителство / Catering trade and services 

работници угостителски деловни единици седишта легла промет во денари (по тековни цени) 

employees catering business units seats beds turnover, in denars (at current prices) 

2010 12 250 1 914 115 309 69 102 7 352 408 110 

2011 12 308 1 950 117 006 69 737 7 816 342 911 

2012 12 441 1 949 118 755 70 287 8 166 263 703 

2013 12 770 1 957 120 063 70 297 8 419 068 982 

2014 13 076 2 004 127 890 71 225 9 289 810 876 

2015* 11 934 1 164 103 442 72 021 8 507 855 618 
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Data of tourisam 15 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Table data 5 
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 Број на туристи / Number of tourists Број на ноќевања / Number of nights spent 

вкупно домашни странски вкупно домашни странски 

total domestic foreign total domestic Foreign 

2010 586 241 324 545 261 696 2 020 217 1 461 185 559 032 

2011 647 568 320 097 327 471 2 173 034 1 417 868 755 166 

2012 663 633 312 274 351 359 2 151 692 1 339 946 811 746 

2013 701 794 302 114 399 680 2 157 175 1 275 800 881 375 

2014 735 650 310 336 425 314 2 195 883 1 273 370 922 513 

2015 816 067 330 537 485 530 2 394 205 1 357 822 1 036 383 
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General development overview of catering trade and services 16 
 Угостителски 

деловни 

единици 

Легла во угостителството, 

приватни соби и 

одморалишта 

Работници Вкупен промет во 

илјади 

денари 

Број на жители на еден 

угостителски 

дуќан 

Number of 

catering business 

units 

Beds in catering trade and 

services, private rooms and 

vacation facilities 

Employees Total turnover, 

in '000 denars 

Number of inhabitants per 

catering stablishment 

2011 1 950 69 737 12 308 7 816 343 1 056 

2012 1 949 70 287 12 441 8 166 264 1 057 

2013 1 957 70 297 12 770 8 419 069 1 056 

2014 2 004 71 225 13 076 9 289 811 1 031 

2015* 1 164 72 021 11 934 8 507 856 1 778 

 

Table data 6 
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Catering business units 17 

 2013 2014* 2015*  

По видови деловни единици / By type of establishment 

Хотели - вкупно 153 162 167 Hotels-total 

Хотели ***** 11 13 13 Hotels***** 

Хотели **** 25 30 38 Hotels**** 

Хотели *** 42 41 41 Hotels*** 

Хотели ** 46 47 47 Hotels** 
Хотели * 29 31 28 Hotels* 
Бањски и климатски лекувалишта 5 5 5 Spas and sanatoriums 
Работнички одморалишта 20 19 21 Workers' vacation facilities 
Детски и младински одморалишта 14 14 15 Children and youth vacation facilities 
Кампови 10 10 8 Camps 
Ресторан, ресторан-бавча и 
летнабавча 

288 277 196 Restaurants, garden restaurants and 
summergardens 

Млечен ресторан и слични објекти 145 129 33 Milk bar and similar facilities 
Ресторан за општествена исхрана-
кантини 

35 40 40 Cafeterias 

                                                 
17   Statistical Yearbook of the Republic of Macedonia, 2016 
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Студентски ресторани и мензи 16 17 18 Student cafes and canteens 

Кафеани 157 168 74 Barrooms 
Ноќен бар, дансинг бар, кабаре 9 12 7 Night club, dancing club, cabaret 
Бифеа 113 129 56 Stand-up bars 
Кафе-бар, снек-бар, аперитив бар 
идруги слични 

296 312 183 Coffeehouse, snack bar, aperitif 
barand other similar facilities 

Слаткарници 108 97 34 Pastry and ice-cream shops 
Чајџилници 46 48 10 Tearooms 
Ќебапчилници, грил и други 
слични 

 
102 

98 36 Grill houses and other similar 
facilities 

Пицерија и слични угостителски 
објекти 

70 71 47 Pizza house and similar catering 
facilities 

Гостилница и народна кујна 100 144 49 Inn and public kitchen 
Други угостителски деловни 
единици 

18 15 6 Other catering establishments 

 

* The data on private catering establishments are not included 

 

Table data 7 

 

 



 
 

PROJECT SCAWNET 
SKILLED COOKS AND WAITERS NETWORK 63 

Pa
ge

  6
3 

Number of seats in catering trade and services 18 

 2013 2014* 2015* 

 

 

По видови деловни единици / By type of establishment 
 

Хотели - вкупно 29 721 31 407 29 566 Hotels-total 

Ресторан, ресторан-бавча и летна 
бавча 

23 168 25 791 22 183 Restaurants, garden restaurants and 
summer gardens 

Млечен ресторан и слични објекти 2 524 2 351 1 082 Milk bar and similar facilities 
Ресторан за општествена 
исхрана-кантини 

4 322 4 217 3 191 Cafeterias 

Студентски ресторани и мензи 1 908 1 999 2 258 Student cafes and canteens 

Кафеани 4 758 5 531 3 580 Barrooms 

Ноќен бар, дансинг бар, 709 874 660 Night club, dancing club, cabaret 
Бифеа 2 852 3 450 1 715 Stand-up bars 

Кафе-бар, снек-бар, аперитив- бар 
и други слични 

11 006 12 021 9 466 Coffeehouse, snack bar, aperitif bar 
and other similar facilities 

Ќебапчилници, грил и други 
слични 

3 031 3 152 992 Grill houses and other similar 
facilities 

                                                 
18 Statistical Yearbook of the Republic of Macedonia, 2016 
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Пицерија и слични 
угостителски објекти 

2 740 3 751 2 381 Pizza house and similar catering 
facilitie 

Гостилница и народна кујна 3 803 5 413 2 719 Inn and public kitchen 

Киоск и други слични објекти 3 338 2 764 1 909 Kiosk and other similar facilities 

 

Table data 8 

* The data on private catering establishments are not included 
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Analyze and size of the tourist sample 

 

1. Basic ideas 

 

The starting point in designing the sample of the Survey was the data from the survey, 

by month’s number of visitors and nights spent in hotels and other accommodation 

facilities, which are collected in the course of the year. An analysis of the data was 

made, referring to the calculation and analysis of the frequency of nights spent and 

tourists by months, by types of tourist resorts and types of accommodation facilities. 

 

 
 

 

2. Frame of the sample choice 

 

The determining of the sampling frame depends on the aims and the subject of the 

survey, as well as the on the methodological solutions. Because of the small number 

of nights spent and visitors in some accommodation facilities, they are excluded from 

the sample frame. Of the total of 220 accommodation facilities in which the foreign 

tourists were accommodated, according to the survey, 178 were included in the 
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sample frame, out of which 50 facilities for accommodation were chosen for the 

sample. 

 

3. Scope of the categories of tourist facilities and types of places 

 

The Foreign Tourists Survey in 2009 covered the City of Skopje, as the capital of the 

country, and “other tourist resorts” (Ohrid, Struga, Resen etc.), in which around 78% 

of the total nights spent were realized. In order to achieve representativeness of the 

whole country, "spa resorts", "mountain resorts" and “other places” were also 

included in the survey. 
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Доаѓања на туристи, по видови деловни единици19 

Tourist arrivals, by types of accommodation facilities 

 2011 2012 2013 2014 2015   

  Странски / Foreign   

ВКУПНО 327 471 351 359 399 680 425 314 485 530 TOTAL 

 Хотели, вкупно 294 999 314 597 361 274 377 510 442 841  Hotels, total 

 Хотели***** 84 147 81 887 88 796 89 803 111 775  Hotels***** 

 Хотели**** 93 829 107 933 133 630 148 916 198 065  Hotels**** 

 Хотели*** 62 613 73 334 86 459 96 614 91 664  Hotels*** 

 Хотели** 39 738 39 997 38 701 30 427 28 873  Hotels** 

 Хотели* 14 672 11 446 13 688 11 750 12 464  Hotels* 

 Пансиони, вкупно 1 700 1 799 1 569 1 471 1 091  Boarding houses, 
total 

 Пансиони** 1 116 1 107 904 788 640  Boarding houses** 

 Пансиони* 584 692 665 683 451  Boarding houses* 

 Мотели, вкупно 1 587 5 675 7 290 8 593 5 285  Motels, total 

 Мотели**** - 1175 1615 1830 1 111  Motels**** 

 Мотели*** - 821 1599 2393 2 266  Motels*** 

 Мотели** 1399 3048 3333 3637 1 193  Motels** 

 Мотели* 188 631 743 733 715  Motels* 

 Преноќишта 3 018 2 301 2 599 4 075 6 427  Overnight houses 

 Бањски лекувалишта 3 869 3 454 3 683 3 707 3 607  Spas 

 Планински домови и 
куќи 

1 135 429 881 728  Mountain lodges 
and houses 

 Работнички 
одморалишта 

1 840 2 002 2 272 2 509 2 425  Workers' vacation 
facilities 

 Детски и младински 
одморалишта 

2 294 2 303 1 927 1 771 652  Children and youth 
vacation facilities  

 Младински хотели  1 954 1 947 1 826 1 970 1 844  Youth hotels 

 Кампови 1 880 2 523 4 793 5 732 4 570  Camps 

 Куќи, станови за 
одмор и соби за 
издавање,  вкупно 

3 222 3 243 2 589 3 183 2 190  Houses, vacation 
apartments and 
rooms for rent, 
total 
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Table data 9 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 
19 Статистички годишник на Република Македонија, 2016  

 Привремени 
сместувачки 
капацитети 

1 032 727 1 100 518 597  Temporary lodging 
facilities 

 Коли за спиење 892 1 098 1 748 4 996 4 246  Sleeping cars 

  Некатегоризирани 
објекти за сместување 

9 183 9 555 6 581 8 398 9 027   Uncategorized 
accommodation 
establishments 
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Table data 10 

                                                 
20 Статистички годишник на Република Македонија, 2016  

Доаѓања на туристи, по видови деловни единици - индекси20 
Tourist arrivals, by types of accommodation facilities - indices 
 2011 2012 2013 2014 2015   
  Вкупно / Total   

ВКУПНО 100.0 102.5 108.4 113.6 126.0 TOTAL 
 Хотели, вкупно 100.0 104.9 117.1 123.4 142.7  Hotels, total 
 Хотели***** 100.0 95.4 106.0 109.5 139.6  Hotels***** 
 Хотели**** 100.0 110.9 126.3 137.7 175.5  Hotels**** 
 Хотели*** 100.0 113.6 133.3 153.6 149.7  Hotels*** 
 Хотели** 100.0 102.6 105.8 91.0 88.6  Hotels** 
 Хотели* 100.0 85.7 81.5 71.0 79.4  Hotels* 
 Пансиони, вкупно 100.0 113.1 113.0 116.7 80.6  Boarding houses, total 
 Пансиони** 100.0 97.9 80.6 73.4 56.9  Boarding houses** 
 Пансиони* 100.0 140.1 170.4 193.5 122.5  Boarding houses* 
 Мотели, вкупно 100.0 272.2 313.3 368.2 242.1  Motels, total 
 Мотели**** - - - - -  Motels**** 
 Мотели*** - - - - -  Motels*** 
 Мотели** 100.0 146.3 156.9 184.0 57.5  Motels** 
 Мотели* 100.0 224.6 209.8 226.0 244.2  Motels* 
 Преноќишта 100.0 111.9 117.3 163.6 219.9  Overnight lodging houses 
 Бањски лекувалишта 100.0 100.1 102.7 106.8 106.3  Spas 
 Планински домови  100.0 110.5 150.9 216.0 182.7  Mountain homes 
 Работнички одморалишта 100.0 79.7 91.5 92.2 95.6  Workers' vacation facilities 
 Детски и младински 

одморалишта 
100.0 98.6 106.6 95.8 88.3  Children and youth 

vacation facilities  
 Младински хотели  100.0 102.5 96.8 101.3 97.1  Youth hotels 
 Кампови 100.0 102.0 92.4 90.7 68.9  Camps 
 Куќи, станови за одмор и 

соби за издавање,  вкупно 
100.0 90.3 86.4 89.5 96.1  Houses, vacation 

apartments and rooms for 
rent, total 

 Привремени сместувачки 
капацитети 

100.0 99.5 117.2 45.4 57.6  Temporary lodging 
facilities 

 Коли за спиење 100.0 108.9 134.3 173.6 146.3  Sleeping cars 
  Некатегоризирани 

објекти за сместување 
100.0 109.7 61.5 59.3 65.5   Uncategorized 

accommodation 
establishments 
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Верижни месечни индекси  
Chain monthly indices  
Месец Доаѓања на туристи Ноќевања на 

туристи 
Индекси  Indices                     
2015 / 2014 

Month 

Tourist arrivals Tourist nights spent 
2014 2015 2014 2015 Туристи 

Tourists 
Ноќевања  
Nights spent 

Јануари  30 836  32 806  65 019  65 472 106.4 100.7 January 

Февруари  27 278  29 743  60 619  62 297 109.0 102.8 February 

Март  36 290  36 160  78 721  75 150 99.6 95.5 March 

Април  44 478  52 298  94 033  103 727 117.6 110.3 April 

Мај  76 419  82 084  171 097  170 943 107.4 99.9 May 

Јуни  70 673  71 384  170 898  174 785 101.0 102.3 June 

Јули  107 231  119 742  478 911  520 283 111.7 108.6 July 

Август  145 445  168 851  630 230  722 624 116.1 114.7 August 

Септември  66 033  79 218  156 554  184 262 120.0 117.7 September 

Октомври  62 079  61 655  143 807  142 503 99.3 99.1 October 

Ноември  36 475  41 793  81 307  94 736 114.6 116.5 November 

Декември  32 413  40 333  64 687  77 423 124.4 119.7 December 

 

Table data 11 
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Informations about VET in Republic of Macedonia 

 

 
 

1. Ocupation: Catering and tourist 

 

2.  Educational profiles: 

Four – year of education   

- Hotel’s turist tehnician; 

- Tehnician for rural turisam; 

- Catering tehnician. 

Three - year education21 

- Waiter; 

- Cooker; 

 

 

 

 

                                                 
21 Since the school year 2014/15 all three-year educational profiles will realize 
reformed curricula 
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3. Network of VET schools from Travel, tourism, hotel and catering services in 

Macedonia 

No. Place Name of the 

school 

Аvailability of ocupation Educational 

language Four-year of 

education 

Three -year of 

education 

1.  Skopje SUGS „Lazar 
Tanev” 

- Hotel’s turist 
tehnician 

- Catering 
tehnician 

- Waiter 
- Cooker 
- maker of 

sweets 

Macedonian 
 

2.  Tetovo SMS „Mosh 
Pijade” 

- Hotel’s turist 
tehnician 

- Catering 
tehnician 

- Waiter 
- Cooker 

Macedonian 
Albanian  

3.  Struga SMS „Niko 
Nestor” 

 
- 

- Waiter 
- Cooker 

Albanian 
 

4.  Ohrid SMS „Vancho 
Pitoshevski” 

- Hotel’s turist 
tehnician 

- Catering 
tehnician 

- Waiter 
- Cooker 

Macedonian 

5.  Krushevo SMS „Naum 
Naumovski - 
Borche” 

- Hotel’s turist 
tehnician 
 

- Waiter 
- Cooker 
 

Macedonian 

6.  Veles SMS „Kole 
Nedelkovski” 

 
- Catering 

tehnician 

- Waiter 
- Cooker 

Macedonian 

7.  Shtip SMS „Kole 
Nehtenin” 

 
 

- Waiter 
- Cooker 

Macedonian 

8.  Kriva 

Palanka 

SMS „Gorche 
Petrov” 

 
 

- Waiter 
- Cooker 

Macedonian 

9.  Gevgelija SMS „Josif 
Josifovski” 

- Hotel’s turist 
tehnician 

- Catering 
tehnician 

- Waiter 
- Cooker 

Macedonian 

Table data 12
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4. Work profiles  

 

4.1. Upon completion of vocational education 

for the educational profile waiter, the student 

will be able to perform the following tasks:22 

 

 Carry out preparatory work in the office and 

serving salad and enforce a dress code; 

 Welcome and receive guests; 

 Receiving orders and served guests with 

catering applying techniques of serving; 

 Prepared and served open and bottled mixed 

drinks and beverages; 

 Works in bar; 

 Calculated services; 

 Sends guests; 

 Operate in accordance with the norms and guarantee the quality of work and 

services; 

 Performs tasks in accordance with regulations to protect the environment and 

working environment. 

 

 

 

 

                                                 
22 Curriculum of waiters, National program, 2015 Bireau of development of eduvation, 
Republic of Macedonia 
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4.2. Upon completion of vocational 

education for the educational profile chef, 

the student will be able to perform the 

following tasks 23 

 

 Plan and prepare own work; 

 Using standard operating 

procedures on HACCP; 

 Establish a list of dishes and menus 

for regular and irregular meals; 

 Prepared food to finalize the different cooking products: hot and cold 

appetizers, soups, stews and sadder, basic sauces and stock, meat dishes, fish 

and shrimp and seafood items, vegetarian dishes, salads, confectionery, 

national meals 

 Serve, decorate and deliver meals in appropriate containers; 

 Keep and update records of the work in the kitchen; 

 Operate and guarantee the quality of work and services. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 
23 Curriculum of Cooker, National program, 2015 Bireau of development of eduvation, 
Republic of Macedonia 
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4. Areas of interes of work 

 

5.1. The main areas of work of the educational profile waiter at serving the 

catering-tourist companies: 

 Preparatory work in the office and serving hall; 

 Welcome and receive guests in the catering facility; 

 Receiving orders, serves guests with meals and drinks and charge; 

 To prepare and serve open and bottled mixed drinks and drinks. 

 

5.2. The main areas of work of the educational profile chef in kitchens and 

premises for preparing food in the catering-tourist companies: 

 Preparatory work in the kitchen; 

 Cooked dishes on the list of dishes and a menu card; 

 Keep administrative documentation in the kitchen; 

 

Whether your staff needs training? 

 

Constant maintenance condition of 

Hotel staff catering facilities is very 

important, if not the most important thing 

when it comes to achieving a high level of 

quality service, and thus better results in 

work. Of course, when it says fit it is 

thought of professional work and follow up 

on the trends in this sector. 

Habits and needs of guests in Hotel Catering facilities are constantly changing, which 

comes from a high degree of dynamics living. The employees in Hotel Catering 

facilities and especially management team, should follow these changes and to be 
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able to anticipate and predict tham. To deal successfully with this situation, the only 

thing that can help is constant trainings.  

The culture of behaviour in catering service and staff conduct every day have to 

exercise to change and adapt according to current trends which requires permanent 

education of staff.   

The guests know how to recognize good service and quality service. They do not 

require only good accommodation, they need inter alia complete pleasant ambience 

and gain an impression that someone cares for them and for the quality of their stay. 

Hence that, the quality of service in hotels and restaurants, despite the overall modern 

technology still largely depends on the human factor, the manner and quality of giving 

Services in Hotel Catering facilities. 
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Вкупно 

ученици I година за 
3-годишна 
програма 

I година за 
4-годишна 
програма 

II година за 
3-годишна 
програма 

II година за 
4-годишна 
програма 

III година 
за 3-

годишна 
програма 

III година 
за 4-

годишна 
програма 

IV 
година 

 

 

 

Ocupation Total 
number 

of 
students 

I year in 3-
year 

programme 

 
I year in 4-

year 
programm

e 

II year in 3-
year 
programme 

II year in 4-
year 
programme 

III year in 
3-year 
programme 

III year in 
4-year 
programme IV year 

Угостителс

ко-

туристичка 

 

14 

 

110 

 

2074 

 

355 

 

290 

 

346 

 

239 

 

325 

 

266 

 

253 

Travel, 

tourism, hotel 

and catering 

services 

Table data 13 

 

                                                 
24 Statistical Yearbook of the Republic of Macedonia, 2016 



 

 

PROJECT SCAWNET 
SKILLED COOKS AND WAITERS NETWORK 

Pa
ge

  7
8 

78 

 

Report di analisi dell'addestramento necessità per i cuochi / camerieri 

dell'Italia  
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Occupazione 

 

Le raccolte di dati sulla forza lavoro vengono operate principalmente 

dall’ISTAT (Istituto Nazionale di Statistica). La rilevazione campionaria sulle forze 

di lavoro ha come obiettivo primario la stima dei principali aggregati dell’offerta di 

lavoro.  

 

Note metodologiche 

Fonti e metodologie per la raccolta dei dati 

 

Dal gennaio 2004 la rilevazione è continua in quanto le informazioni sono 

rilevate con riferimento a tutte le settimane di ciascun trimestre, mediante una 

distribuzione uniforme del campione complessivo nelle settimane. Le principali 

caratteristiche della rilevazione, dagli aspetti metodologici alle definizioni delle 

variabili e degli indicatori, sono armonizzate a livello europeo e sono definite da 

specifici regolamenti del Consiglio e della Commissione europea. 

 

 

Definizione 

 

Forze di lavoro: comprendono le persone occupate e quelle disoccupate.  

Occupati: comprendono le persone di 15 anni e più che nella settimana di riferimento:  

 hanno svolto almeno un’ora di lavoro in una qualsiasi attività che preveda un 

corrispettivo monetario o in natura;  

 hanno svolto almeno un’ora di lavoro non retribuito nella ditta di un familiare 

nella quale collaborano abitualmente;  

 sono assenti dal lavoro (ad esempio, per ferie o malattia).  
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I dipendenti assenti dal lavoro sono considerati occupati se l’assenza non supera 

tre mesi, oppure se durante l’assenza continuano a percepire almeno il 50% della 

retribuzione. Gli indipendenti assenti dal lavoro, ad eccezione dei coadiuvanti 

familiari, sono considerati occupati se, durante il periodo di assenza, mantengono 

l’attività. I coadiuvanti familiari sono considerati occupati se l’assenza non supera tre 

mesi.  

 

Disoccupati: comprendono le persone non occupate tra i 15 e i 74 anni che:  

 hanno effettuato almeno un’azione attiva di ricerca di lavoro nelle quattro 

settimane che precedono la settimana di riferimento e sono disponibili a 

lavorare (o ad avviare un’attività autonoma) entro le due settimane 

successive;  

 oppure, inizieranno un lavoro entro tre mesi dalla settimana di riferimento e 

sarebbero disponibili a lavorare (o ad avviare un’attività autonoma) entro le 

due settimane successive, qualora fosse possibile anticipare l’inizio del 

lavoro.  

 

Inattivi: comprendono le persone che non fanno parte delle forze di lavoro, 

ovvero quelle non classificate come occupate o disoccupate. Tasso di attività: 

rapporto tra le forze di lavoro e la corrispondente popolazione di riferimento. Tasso 

di occupazione: rapporto tra gli occupati e la corrispondente popolazione di 

riferimento. Tasso di disoccupazione: rapporto tra i disoccupati e le corrispondenti 

forze di lavoro. Tasso di inattività: rapporto tra gli inattivi e la corrispondente 

popolazione di riferimento. La somma del tasso di inattività e del tasso di attività è 

pari al 100%.  
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Impatto sull’occupazione 

 

I dati qui elaborati ed analizzati sono tratti dal VI 

rapporto dell’Osservatorio sul Mercato del Lavoro nel 

Settore del Turismo, prodotto nel 2015 dall’ENTE 

BILATERALE NAZIONALE DEL TURISMO (EBNT). 

L’EBNT è un organismo paritetico costituito nel 1991 

dalle organizzazioni sindacali nazionali dei datori di 

lavoro e dei lavoratori maggiormente rappresentative nel 

settore turismo. Il rapporto si è basato sull’analisi dei dati relativi al 2013 contenuti 

negli archivi sul lavoro dipendente dell’INPS (Istituto Nazionale della Previdenza 

Sociale). 

In generale, nel 2013, il settore dei servizi dava lavoro a 4,3 milioni di 

persone. Di questi, un totale di 4.469 nel settore del commercio, degli alberghi e dei 

ristoranti; 1.247 in attività di alloggio e di ristorazione; 10.927 in altre attività legate 

ai servizi. Nel periodo analizzato, il settore ha subito delle forti contrazioni, 

soprattutto ha registrato una contrazione dell’impiego della forza lavoro il terzo 

trimestre, quello per natura maggiormente prolifico per il settore, a dimostrazione 

della difficoltà economica e la mancanza di una progettualità efficace. Nel 2013 il 

settore turismo (alberghi, campeggi, bar, ristoranti, stabilimenti balneari e termali, 

discoteche e agenzie di viaggi e parchi divertimento) contava, in media d’anno, circa 

957mila lavoratori dipendenti e 172mila aziende con almeno un dipendente. Il 

turismo presenta una struttura produttiva caratterizzata da imprese di piccole 

dimensioni con un numero di dipendenti che, in media, è pari a 5,5 unità. 

L’irrobustimento della base occupazionale nei mesi estivi, ma anche quello del 

numero delle aziende operative, porta la dimensione media a 5,9 dipendenti per 

azienda. Si ricorda che in questa sede si fa riferimento alla sola occupazione 
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dipendente e non dunque al lavoro prestato da titolari e collaboratori familiari che 

rappresenta almeno un terzo della quota complessiva dell’input di lavoro nel settore. 

 

Dati occupazionali 

SETTORI DI ATTIVITA' ECONOMICA E 

PROFESSIONI 
Valori 2015 (in migliaia) 

Agricoltura 843 

    

Industria 5.976 

Industria in senso stretto 4.507 

Costruzioni 1.468 

    

Servizi 15.646 

Commercio 3.194 

Alberghi e ristorazione 1.334 

Altro 11.118 

    

PROFESSIONI   

Qualificate e tecniche 7.724 

Esecutive nel commercio e nei servizi 6.814 

Operai e artigiani 5.206 

Personale non qualificato 2.471 

    

TOTALE 22.465 

Fonte: ISTAT. Rilevazione sulle forze di lavoro. 

 

Nel 2015 in Italia il tasso di occupazione aumenta a un ritmo più contenuto 

rispetto alla media Ue, attestandosi al 56,3 per cento (+0,6 punti percentuali rispetto 

al 2014), un valore molto lontano dalla media del continente. Gli occupati crescono 

di 186 mila unità (+0,8 per cento) e circa la metà della crescita interessa il 
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Mezzogiorno (94 mila unità in più rispetto al 2014) che, nel corso della crisi, aveva 

registrato le perdite più consistenti. I divari territoriali restano comunque molto 

accentuati: se nel Centro-nord su dieci persone tra i 15 e i 64 anni risultano occupate 

oltre sei – valore pressoché analogo alla media della Ue - nel Mezzogiorno gli 

occupati sono poco più di quattro su dieci, valore inferiore a quello della Grecia. In 

Italia nel 2015 la crescita dell’occupazione ha riguardato soprattutto gli uomini, che 

nel corso della crisi avevano subito le maggiori perdite di occupazione. Il numero di 

occupati uomini aumenta dell’1,1 per cento tra il 2014 e il 2015, ma rimane comunque 

più basso di 736 mila unità rispetto al 2008; le donne occupate, aumentate dello 0,5 

per cento nell’ultimo anno, superano di 110 mila unità il numero di sette anni prima.  

 

La crescita contenuta del tasso di occupazione femminile (47,2 per cento nel 

2015) non è in grado di ridurre il divario dalla media Ue (60,4 per cento), che è anzi 

aumentato dal 2008 di 1,5 punti. L’incremento del tasso di occupazione delle donne 

interessa prevalentemente le regioni del Centro e del Mezzogiorno, mentre quello 

maschile è diffuso sul territorio. Nel 2015 il tasso di occupazione cresce sia per i 

residenti italiani sia per gli stranieri (rispettivamente +0,6 e +0,4 punti percentuali), 

attestandosi rispettivamente al 56,0 e 58,9 per cento. La crescita del tasso di 

occupazione degli stranieri riguarda esclusivamente gli uomini (+1,3 punti), a fronte 

di un calo di 0,4 punti tra le donne. Nonostante l’aumento degli occupati stranieri nel 

periodo 2008-2015 (669 mila in più, il 39,6 per cento), il relativo tasso di occupazione 

fa registrare un saldo negativo (-8,1 punti percentuali) più forte di quello degli italiani 

(-2,1 punti). Nell’ultimo anno anche in Italia si attenua la forte caduta 

dell’occupazione dei giovani, che aveva caratterizzato gli anni di crisi colpendo in 

modo particolare la Generazione del millennio. Anche se l’aumento dell’occupazione 

continua a interessare esclusivamente gli occupati di 50 anni e più (cresciuti del 4,5 

per cento), la riduzione di occupati tra 15 e 34 anni e tra 35 e 49 anni è più contenuta 

rispetto agli ultimi anni e si registra, rispetto al 2014, un lieve incremento nei tassi di 
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occupazione di giovani e adulti (rispettivamente 0,1 e 0,3 punti percentuali in più a 

fronte di 1,5 punti (nella classe 50-64 anni). Anche in questo caso, tuttavia, non sono 

state recuperate le forti perdite registrate negli anni della crisi: il tasso di occupazione 

15-34 anni scende di oltre dieci punti, attestandosi al 39,2 per cento; quello 35-49 

anni cala di 4,2 punti, arrivando al 71,9 per cento.  

  

Oltre il 90 per cento della crescita di occupati dell’ultimo anno è concentrata nei 

servizi, unico settore in cui i livelli occupazionali superano quelli del 2008. 

L’incremento interessa nel 2015 soprattutto le attività finanziarie e assicurative, gli 

alberghi e ristorazione e i servizi alle imprese, a fronte di riduzioni più consistenti nel 

commercio. Nel confronto con il 2008 si segnalano saldi positivi nei servizi alle 

famiglie, negli alberghi e ristoranti, nella sanità e assistenza sociale, nei servizi alle 

imprese e nel comparto dell’informazione e comunicazione. 
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Turismo 

Fonti 

 

I dati sono prelevati dal rapporto sui 

dall’Annuario Statistico Italiano del 2016, prodotto 

dall’ISTAT e consultabile online. 

 

 

 

Movimento dei clienti 

 

Il flusso dei clienti registrato nel 2015 nel complesso degli esercizi ricettivi è 

stato pari a 113,4 milioni di arrivi e 392,8 milioni di presenze, con un periodo medio 

di permanenza di 3,46 notti. Rispetto al 2014, gli arrivi e le presenze sono in aumento, 

rispettivamente del 6,4 per cento e del 4,0 per cento; la permanenza media, invece, si 

riduce lievemente. 

 

Strutture ricettive preferite 

 

Si confermano anche per il 2014 differenze tra i residenti e i non residenti 

nella scelta della categoria alberghiera: i clienti non residenti sono più orientati verso 

gli alberghi a 4 e 5 stelle, i quali assorbono il 51,0 per cento delle relative presenze 

(contro il 37,1 per cento delle presenze alberghiere dei residenti). Una grande 

differenza si rileva anche per gli alberghi a tre stelle e le residenze turistico 

alberghiere, dove la componente nazionale raggiunge il 53,7 per cento delle relative 

presenze alberghiere contro il 41,8 per cento della componente estera. 

Per quanto riguarda, invece, gli esercizi extra-alberghieri, sia i turisti 

residenti sia quelli non residenti si concentrano prevalentemente nei campeggi e 
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villaggi turistici (rispettivamente il 49,6 e il 49,4 per cento del totale delle presenze 

nelle strutture extra-alberghiere) e, a seguire, negli alloggi in affitto gestiti in forma 

imprenditoriale (con quote di presenze rispettivamente del 23,9 e del 30,6 per cento). 

Negli agriturismi la quota di presenze dei clienti non residenti risulta più alta di quella 

dei residenti (10,3 per cento contro il 7,4 per cento dei clienti residenti). 

 

Glossario 

 

Turisti residenti sono coloro che hanno residenza in Italia, mentre non residenti 

sono quelli che, con una residenza all’estero, visitano l’Italia per motivi di turismo. 

 

Statistiche 

     

Esercizi alberghieri e posti letto per categoria 

Anno Alberghi a 5 stelle lusso, 5 e 4 stelle 

Alberghi di 3 stelle e residenze 

turistico-alberghiere Alberghi di 2 e 1 stella 

  Numero Posti letto Numero Posti letto Numero Posti letto 

2010 5.445 767.867 17.953 1.176.187 10.601 309.288 

2011 5.609 785.766 18.043 1.167.106 10.266 300.131 

2012 5.747 800.417 18.034 1.159.737 9.947 290.550 

2013 5.803 799.487 18.062 1.160.860 9.451 273.476 

 

Fonte: ISTAT, indagine sulla capacità degli esercizi ricettivi 
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Ristorazione 

Fonti 

 

I dati qui elaborati e le analisi riportate sono tratte dal rapporto annuale (del 

2015) rilasciato dalla Federazione Italiana Pubblici Esercizi. FIPE si propone come 

aggregatore del tessuto imprenditoriale del turismo e, in particolare, della ristorazione 

e dell’intrattenimento in Italia nelle sue più varie forme. Il principale obiettivo è la 

diffusione della conoscenza dell’attività dei propri associati, il ruolo preminente che 

essi rivestono nella creazione del PIL del nostro Paese, la difesa del Made in Italy 

tipica del settore e la capillarità della presenza in tutto il territorio nazionale. 
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Dati Macroeconomici 

 

In Italia l’incidenza 

della spesa per ristorazione sul 

totale dei consumi delle 

famiglie è di sei decimi di 

punto superiore alla media 

europea. In tale ambito 

spiccano i valori di Spagna, 

Irlanda e Grecia.  

A dicembre del 2014 negli archivi delle Camere di Commercio italiane 

risultavano attive 320.391 imprese appartenenti ai servizi di ristorazione. Il bar, 

invece, rappresenta una delle articolazioni forti della rete dei pubblici esercizi. Nei 

registri delle Camere di Commercio si contano 149.085 imprese appartenenti alla 

categoria di bar e altri esercizi simili senza cucina. Il numero delle imprese rientranti 

nelle categorie di ristoranti ed attività di ristorazione mobile ammonta invece a 

168.289 unità. Le imprese che svolgono attività di banqueting, di fornitura di pasti 

preparati e di ristorazione collettiva sono poco più di 3.000.  
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Impatto sull’occupazione 

 

 
 

L’input di lavoro, misurato in unità di lavoro standard, del settore dei pubblici 

esercizi conta oltre un milione di unità. L’80% dell’input di lavoro dell’intero settore 

“Alberghi e pubblici esercizi” è impiegato nelle imprese della ristorazione. Un dato 

in crescita nel corso di questi ultimi sei anni. Attualmente i lavoratori indipendenti 

sono il 34,3% del totale, nel 2008 erano il 37,1%. I dati provenienti dagli archivi 

dell’Inps permettono di contabilizzare il numero dei lavoratori dipendenti. Nel 2014 

i pubblici esercizi hanno impiegato, in media d’anno, 671.772 persone, l’86% dei 

quali con mansioni operative. L’utilizzo di contratti a tempo indeterminato è molto 

diffuso nel comparto dei pubblici esercizi (74%), mentre il ricorso al lavoro 

stagionale risulta marginale (5,4%). Il lavoro nei pubblici esercizi è prevalentemente 

femminile, circa sei dipendenti su dieci sono donne. Nel corso degli anni la presenza 

degli stranieri è cresciuta non soltanto tra gli imprenditori ma anche e soprattutto tra 

i lavoratori dipendenti la cui quota sul totale si attesta intorno al 25%.  
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IFP in Italia 

Istruzione e formazione professionale regionale (IFP) 

 

Corsi di istruzione e formazione professionale 

triennale e quadriennale sono disponibili presso 

le agenzie di formazione professionale e gli 

istituti professionali secondari superiori. Le 

agenzie di formazione sono istituti di formazione 

professionale che sono accreditati dalle Regioni 

secondo criteri specifici stabiliti in accordo con lo Stato. Gli istituti professionali 

secondari superiori seguono le linee guida rilasciate dalle loro regioni per i corsi IFP. 

 

Le Regioni accreditano agenzie di formazione che soddisfano i seguenti criteri 

specifici: 

 

A) fanno parte di un'istituzione senza fini di lucro che offre servizi educativi ai 

giovani; 

B) il loro piano educativo prevede l'offerta dei giovani ad acquisire determinate 

competenze e competenze definite; 

C) attuano il contratto nazionale di lavoro per la formazione professionale con tutto 

il personale; 

D) il loro insegnante è qualificato per insegnare a livello secondario superiore; 

E) creano reti e relazioni all'interno del territorio e con le famiglie; 

F) adottano decisioni congiunte sulla pianificazione e gestione delle attività didattiche 

e garantiscono la valutazione periodica e la certificazione finale dell'apprendimento; 

G) hanno strutture e locali adeguati. 
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Le agenzie di formazione sono nel settore privato (istituzioni religiose o sindacati) e 

nel settore pubblico (istituzioni regionali, provinciali e locali). 

Gli istituti superiori professionali nel sistema di istruzione mainstream possono anche 

offrire corsi IFP. Istituti secondari secondari professionali possono fornire, su base 

sussidiaria e in linea con le competenze delle Regioni, due tipi di corso IFP: 

 

A) corsi integrati integrati per gli studenti che frequentano i corsi di laurea 

specialistica superiore di 5 anni per ottenere una qualifica IFP dopo tre anni di 

formazione; 

B) corsi complementari complementari organizzati in classi speciali presso istituti 

professionali, preparando gli studenti per una qualifica di tre / quattro anni all'interno 

del sistema FPR. Istituti professionali possono rilasciare certificati IFP. 

 

Finora, la maggior parte delle regioni hanno optato per il primo dei due tipi di offerta. 

Inoltre, le linee guida comprendono la possibilità per le persone con una qualifica IFP 

di quattro anni di essere ammessi in università, istituti di AFAM (istruzione superiore 

in musica e arte) e ITS (istituti tecnici di alto livello), a condizione che abbiano 

partecipato ad un'integrazione di un anno Corso offerto dalle Regioni e organizzato 

dagli istituti professionali e dalle agenzie di formazione stesse. 
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Ente  Principale corso offerto  

Artigianservizi Srls.  front-office operator 

EUROLINKS  front-office operator 

EUROLINKS Pizza maker 

PIXE! qualified front-office operator 

PONTI ENGINEERING SCARL qualified front-office operator 

PROFESSIONAL TRAINING S.A.S. qualified front-office operator 

PROFESSIONAL TRAINING S.A.S. Bar Service Operator 

PROFESSIONAL TRAINING S.A.S. Kitchen Responsible 

ASSOCIAZIONE CNOS FAP REGIONE UMBRIA  Operator for tables and hall service 

ASSOCIAZIONE CNOS FAP REGIONE UMBRIA  Pizza maker 

ASSOCIAZIONE CNOS FAP REGIONE UMBRIA Cook 

ASSOCIAZIONE CNOS FAP REGIONE UMBRIA Cook Assistant 

ISTITUTO ISTRUZIONE SUPERIORE PATRIZI 

BALDELLI CAVALLOTTI 

Cook Assistant 

Università dei sapori Soc. Cons. a r.l Cook Assistant 

Università dei sapori Soc. Cons. a r.l  Qualified operator for tables and hall service 

Università dei sapori Soc. Cons. a r.l  Cook 

Università dei sapori Soc. Cons. a r.l Bar Service Operator 

Università dei sapori Soc. Cons. a r.l Pizza maker 

Centro di formazione Arti e Mestieri Virgilio Alterocca s.r.l. Bar Service Operator 

Centro di formazione Arti e Mestieri Virgilio Alterocca s.r.l. Pizza maker 

ACCADEMIA DI PIRRO ADELE E C s.n.c.  Pizza maker 

Associazione OMNIS  Pizza maker 

TEKNA srl  Cook 

TEKNA srl  Cook Assistant 

TEKNA srl  Pizza maker 

TS4 S.r.l.  Pizza maker 

OPERA PIA "OFFICINA OPERAIA G.O. BUFALINI" Cook Assistant 
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OPERA PIA "OFFICINA OPERAIA G.O. BUFALINI" Bar Service Operator 

OPERA PIA "OFFICINA OPERAIA G.O. BUFALINI" Pizza maker 

Confartigianterni Formazione e Ricerca Scarl Cook 

Confartigianterni Formazione e Ricerca Scarl Cook Assistant 

Confartigianterni Formazione e Ricerca Scarl Pizza maker 
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Anti accreditati per IFP nella regione umbra 

 

Di seguito è elencata una lista di enti accreditati presso la regione umbra per 

la formazione professionale di profili inerenti al settore della ricezione, ristorazione 

e del turismo. 

 

Principali compiti 

 

L’addetto qualificato al front-office ha il compito di: 

 Gestire le prenotazioni 

 Eseguire le operazioni di Check-in 

 Assistere il cliente durante il soggiorno 

 Eseguire le operazioni di Check-out 

 Gestire la sicurezza e garantire la vigilanza 

 Coordinare i collaboratori ed interagire con i propri colleghi 

L’addetto alla cucina ha il compito di: 

 Allestire il posto di lavoro 

 Preparare le materie prime 

 Preparare i semilavorati 

 Assistere e collaborare alla preparazione dei piatti 

 Realizzare preparazioni gastronomiche semplici 

 Sanificare e pulire la cucina e le attrezzature in uso 

 

L’addetto qualificato al servizio bar ha il compito di: 

 Elaborare il menù 

 Definire le specifiche per l’organizzazione del bar 

 Accogliere il cliente 

 Realizzare il servizio al bar 
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 Gestire gli approvvigionamenti 

 Sovrintendere la pulizia del locale e delle attrezzature in uso 

 

L’addetto qualificato al servizio in sala ed ai piani ha il compito di: 

 Definire le specifiche per la mise en place della sala 

 Redigere la carta dei vini 

 Recepire l’offerta gastronomica definita dal cuoco 

 Accogliere i clienti 

 Realizzare il servizio in sala e ai piani 

 Gestire l’approvvigionamento di risorse 

 Sovrintendere la pulizia ed al riordino dell’area di lavoro e degli 

equipaggiamenti 

 

L’addetto qualificato alla cucina ha il compito di: 

 Elaborare il menù 

 Gestire l’approvvigionamento di risorse (materie prime ed attrezzature) 

 Organizzare il posto di lavoro 

 Preparare le materie prime 

 Preparare i semilavorati 

 Pianificare le operazioni per l’evasione degli ordini di sala 

 Realizzare preparazioni gastronomiche 

 Rifinire i piatti per la presentazione 

 Coordinare i collaboratori nella preparazione di semilavorati per le pietanze 

 Sovrintendere la pulizia del locale e delle attrezzature in uso 

 

L’addetto qualificato pizzaiolo ha il compito di: 

 Gestire l’approvvigionamento delle risorse 

 Accendere il forno 
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 Organizzare il posto di lavoro 

 Preparare la pasta della pizza 

 Preparare i condimenti 

 Preparare le pizze 

 Sanificare e pulire la cucina e le attrezzature in uso 
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CONCLUSIONI 

 

Stando a quanto emerge dal 'XX Rapporto sul Turismo Italiano', curato dall’Istituto 

di ricerca su innovazione e servizi per lo sviluppo del Consiglio nazionale delle 

ricerche, Il settore turistico continua a svolgere un ruolo trainante nell’economia 

italiana, con un’incidenza sul Pil che è arrivata all’11,8%. Un risultato importante, 

dovuto soprattutto ai flussi di stranieri, che nel decennio 2004-2014 sono aumentati 

del 32,3% grazie ad uno sviluppo generalizzato del mercato turistico globale, che nel 

2015 ha fatto registrare 1.113 milioni di arrivi e che promette di proseguire anche nei 

prossimi anni, fino a raggiungere 1,8 miliardi di arrivi nel 2030. Il contributo diretto 

del settore turistico al PIL in Italia (per impatto diretto si intendono servizi 

direttamente connessi all’industria turistica quali strutture ricettive, servizi di 

ristorazione, trasporti, attrazioni e divertimenti)  è stato calcolato essere di 68,8 

miliardi di Euro, il che si traduce in un apporto al PIL del 4,2%. Ci si aspetta un 

ulteriore aumento del 2,1% per la fine dell’anno corrente (2016). Come già 

specificato si tratta di dati derivanti dagli impatti economici generati da industrie 

direttamente legate al mondo turistco come Alberghi, agenzie di viaggi, trasporti aerei 

o altri trasporti per passeggeri oltre che attività di tipo “leisure” e ristorazione 

direttamente colpite da attività turistiche. l settore del Turismo ha generato, in modo 

diretto, circa 1.119.000 posti di lavoro (il 5% dell’occupazione totale) e si stima un 

ulteriore aumento del +2% nell’anno in corso. Considerando anche i posti di lavori 

creatisi in modo indiretto ed indotto, il contributo del Turismo all’occupazione in 

Italia è stato nel 2015 di 2.609.000 di posti di lavoro il che rappresenta 11,6% 

dell’occupazione totale (ossia di tutte le industrie) in Italia (2015). 
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Training Need Analysis Report for cooks/waiters 

in ITALY 
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Employment 

 

The collections of data concerning workforce are carried out mainly by ISTAT 

(National Institute of Statistics). The collection of samples on the workforces has the 

primary goal of evaluating the aggregates of the work supply. 

 

Methodological notes 

Sources and methodologies for the collection of data 

 

Since January 2004 the collection of data has been ongoing as the information have 

been collected during each week of each trimester through a homogeneous 

distribution of the overall sample during the weeks. The main features of the 

collection, ranging from the methodological aspects to the definition of variables and 

of the parameters, have been harmonized throughout Europe and are defined by ad 

hoc regulations by the Council and the European Commission. 

 

Definitions 

 

 Workforces: sum of employed and unemployed people. 

 Employed people: amount of people aged 15 or older that during the benchmark 

week: 

- Have carried out for at least an hour any working activity foreseeing a salary 

(either money or payment in kind); 

- Have carried out for at least an hour a working activity for free in a business 

run by a relative of theirs where they usually work; 

- Were not at work (e.g. vacation/sick leave) 

The employees who were off work are counted as employed either if the leave lasts 

up to three months or if during the leave they keep earning up to 50% of their salary. 
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Self-employed workers who are not at work, except household assistants, are counted 

as employed if during the leave they keep their enterprise open. Household assistants 

are considered as employed if their leave lasts up to three months. 

 Unemployed people: any unemployed person between 15 and 74 years old that: 

- Have performed at least a task of active job search in the last four weeks 

before the benchmark week and are available to work (or to start up a 

business) within the two ensuing weeks; 

- Alternatively, are going to start a job within three months from the 

benchmark week and would be ready to work (or to start up a business) within 

the two ensuing weeks, if the start of the job was possible to be brought 

forward. 

 Inactive people: those who are not part of the workforces, that is to say those who 

cannot be classified either as employed or unemployed. 

 Economic activity rate (EAR): ratio between workforces and the corresponding 

benchmark population 

 Employment rate: ratio between employed people and the corresponding 

benchmark population. 

 Unemployment rate: ratio between unemployed people and the corresponding 

workforces. 

 Inactivity rate: ratio between inactive people and the corresponding benchmark 

population. If you sum Inactivity Rate and EAR you get 100%. 
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The impact on employment 

 

 The data shown here have been taken for the 

6th Datasheet of the National Report on the Job Market 

in the Industry of Tourism, issued in 2015 by the 

Bilateral National Department for Tourism (EBNT). 

EBNT is a joint organization set up in 1991 by the most 

representative national employers’ organizations and 

trade unions in the industry of tourism. The Datasheet is based on the Analysis of the 

data collected in 2013 and contained in the Archives of the Employed Work at INPS 

(National Institute of Social Security). 

As a whole, in 2013 the Industry of Services employed 4.3 million people. 

Out of these 4,469 worked in the industry of Trade, Hotels and Restaurants; 1,247 in 

Lodging and Food & Beverage; 10,927 in other industries related to services. During 

the time taken into account the sector has gone through a deep crisis; precisely a drop 

of the employed workforce was registered during the third semester, which is by its 

nature the most productive one for the sector, which proves the economic weakness 

and the lack of a successful planning. In 2013 the industry of Tourism (Hotels, Camp 

Sites, Bars, Restaurants, Beaches, Spas, Discos, Travel Agencies and Entertainment 

Centers) employed - on average of the year - approximately 957,000 dependent 

workers and in the sector there were 172,000 businesses employing at least one 

person. Tourism shows a productive structure based upon small enterprises 

employing on the average 5.5 workers each. The rise of the number of employees and 

the rise of the number of enterprises in the sector during the summer pushes the 

average value up to 5.9 workers per enterprise. It is important to make clear that in 

this essay it is going to be dealt with dependent work and hence not also with work 

performed by self-employed people or household assistants who account for at least 

one third of the total amount of the work input in the sector. 
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Data on employment 

Sectors of Economic Activity and Jobs 2015 values (thousands) 

Farming 843 

    

Factories 5,976 

Factories in the strict sense 4,507 

Construction 1,468 

    

Services 15,646 

Trade 3,194 

Hotels and Food & Beverage 1,334 

Other 11,118 

    

JOBS   

Skilled and Technical  7,724 

Manual jobs in trade and services 6,814 

Labourers and artisans  5,206 

Not qualified personnel  2,471 

    

TOTAL 22,465 

Source: ISTAT. A collection of data on work forces. 

 

In 2015 in Italy the employment rate rises more slowly than the EU average 

value, attaining 56.3% (+0.6% compared to 2014), a value which is far from the 

European average. The amount of employed people rises only by 186,000 units 

(+0,8%) and approximately half of them live in Southern Italy (94,000 more 

employed people than in 2014) which during the crisis had undergone the most 

serious losses. The differences between areas are still very broad: in Northern and 

Central Italy 6 out of 10 people aged 15 – 64 work – which is more or less the same 
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as the EU average value - while in Southern Italy only 4 out of 10 people work, which 

is less than the value attained in Greece. In 2015 in Italy those who have benefited 

more from the employment rise were men, who during the crisis had undergone the 

most serious losses in terms of employment. Between 2014 and 2015 the number of 

employed men rose by 1.1%, but however such a rise is still 736,000 units less than 

the one attained in 2008; employed women, risen by 0.5% during the last year, are 

110,000 more than they were seven years earlier.  

 

The modest rise of the women employment rate (47.2% in 2015) does not 

manage to reduce the gap with the EU average value (60.4%), which since 2008 has 

actually risen by 1.5%. The rise of the women employment rate mainly affects the 

regions in Central and Southern Italy, whereas the rise of men employment rate is 

widespread in the whole country. In 2015 the employment rate grew both for Italian 

and foreign residents (respectively by 0.6% and 0.4%), respectively attaining 56% 

and 58.9%. The rise of the employment rate of foreign residents only concerns men 

(+1.3%) while the women employment rate dropped by 0.4%. Despite the growth of 

foreign workers during the years 2008 – 2015 (669,000 more, + 39.6%), the drop of 

the related employment rate (- 8.1%) is higher than the one affecting the employment 

rate of Italian residents (- 2.1%).  

 

During the last year also in Italy the drop of the youth employment rate, 

which had affected the years of crisis by hitting especially the Generation of 

Millennials, has slowed down. Even though the growth of employees keeps affecting 

exclusively workers aged 50+ (risen by 4.5%), the reduction of 15 – 34 and 35 - 49-

year-old workers is smaller than it used to be in the last few years and compared to 

2014 there has been a slight growth of youth and adult employment rate (respectively 

+0.1 and +0.3% compared to 1.5% in the cohort 50 – 64). However, even in this case 

the serious losses undergone during the years of the economic crisis have not been 
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offset yet: the 15-34 employment rate has dropped by more than 10%, down to 39.2%; 

the 35-to-49 employment rate has shrunk by 4.2%, down to 71.9%.  

More than 90% of the growth of workers during the last year is concentrated 

in the Services, the only sector where workers outnumber those in 2008. In 2015 the 

growth affects mainly the sectors of Financial Services and Insurance, Hotels and 

Food & Beverage and the Business Services, compared to the Sector of Retail Trade, 

which has undergone more serious losses. Compared to 2008 the sectors of 

Household Assistance, Hotels and Food & Beverage, Health Care and Social Work, 

Business Services and ICT have been performing positive trends. 
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Tourism 

Sources 

 

 Data have been collected from the 2016 Yearly 

Report of Statistics, issued by ISTAT, which can be 

consulted online. 

 

 

 

Flows of clients 

 

The flow of clients recorded in 2015 in hotels and other lodgings for holiday 

reached the value of 113.4 millions arrivals and 392.8 millions stays, with an average 

duration of the holiday of 3.46 nights. Compared to 2014, arrivals and stays are rising, 

respectively by 6.4% and 4%, while the average duration of the stay is slightly 

dropping. 

 

Preferred lodgings 

 

Also in 2014 the differences between residents and foreigners in the choice 

of the holiday accommodation were confirmed: 4 – 5 star hotels were chosen mainly 

by foreign clients, accounting for a quota of 51% of the total amount of stays of 

foreigners (compared to 37.1% of the stays of residents). A huge difference emerged 

also when it comes to 3-star hotels and holiday residences, chosen by 53.7% of 

residents compared to 41.8% of foreigners. 

 

On the other hand, concerning accommodation other than hotels, both 

resident and foreign tourists mainly choose Campsites and Resorts (respectively 
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49.6% and 49.4% of the total amount of stays with accommodation other than hotels) 

and after that in (business-like run) rented guesthouses (showing quotas of stays 

respectively of 23.9% and 30.6%). In country inns the quota of stays of foreign clients 

is higher than that one of residents (10.3% against 7.4% of resident clients). 

 

Glossary 

 

Resident tourists are those permanently living in Italy, while foreign 

tourists are those permanently living abroad and visiting Italy for tourism. 

 

 

Statistics 

 

Hotels and number of beds per category 

Year 5-star luxury, 5- and 4-star hotels  3-star hotels and guesthouses 2- and 1-star hotels 

 Number Beds Number Beds Number Beds 

2010 5,445 767,867 17,953 1,176,187 10,601 309,288 

2011 5,609 785,766 18,043 1,167,106 10,266 300,131 

2012 5,747 800,417 18,034 1,159,737 9,947 290,550 

2013 5,803 799,487 18,062 1,160,860 9,451 273,476 

 

Source: ISTAT, an enquiry onto the capacity of hotels and guesthouses 
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Food & Beverage 

Sources 

 

The shown above data and the mentioned analyses are taken from the 2015 

Yearly Report issued by Federazione Italiana Pubblici Esercizi (FIPE)25. The goal of 

FIPE is to draw closer the various forms of enterprises active in the industry of 

tourism, especially those in the sector of Food & Beverage and Entertainment in Italy. 

The main goal is to spread the knowledge of the activities carried out by its associates, 

of the prominent role they play in the creation of Gross Domestic Product (henceforth 

GDP) for our country, the defense of Made in Italy which is peculiar to the sector and 

its far-reaching presence all over the country. 

 

 
 

 

 

 

 

                                                 
25 Pursuant to Law 773/1931 (“Testo Unico delle leggi di pubblica sicurezza”), “pubblico 
esercizio” is a private organization providing certain types of goods and services to 
customers upon a legal permit to do so. The kinds of “pubblico esercizio” listed by the 
abovementioned Law are as follows: hotels, guesthouses, restaurants, pubs, inns, pool halls, 
Internet points etc. It could be translated in English as “Licensed Premises”         
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Macroeconomic Data 

 

In Italy the quota of Food & 

Beverage on the total amount of 

Household Consumption is 0.6 

above the EU average. Concerning 

this point the data of Spain, Ireland 

and Greece stand out. 

In December 2014 according 

to the archives of the Italian Chambers of Commerce there were 320,391 active 

enterprises in the sector of Food & Beverage. On the other hand, bars are the main 

component of the network of Licensed Premises. In the registers of the Chambers of 

Commerce there are 149,085 businesses belonging to the category of bars and other 

similar stores without kitchen. The number of businesses belonging to the category 

of Restaurants and Street Food  is 168,289. Businesses carrying out catering services 

and providing cooked meals and collective catering are slightly more than 3,000. 
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The impact on employment 

 
 

The work input, measured in standard work units, of the sector of Licensed 

Premises accounts for more than 1 million units. 80% of the work input of the whole 

sector “Hotels and Licensed Premises” is employed in the businesses providing Food 

& Beverage, a growing trend in the last six years. Self-employed workers currently 

account for 34.3% of the total amount of workers: they accounted for 37.1% in 2008. 

Data coming from the archives of INPS allow us to calculate the number of dependent 

workers. In 2014 Licensed Premises employed 671,772 people on the yearly average, 

86% out of them performing manual jobs. Permanent jobs are very widespread in the 

sector of Licensed Premises (74%) whereas seasonal jobs are rare (5.4%). Most 

workers in the sector of Licensed Premises are women (6 out of 10). Throughout the 

years the presence of foreigners has risen not only among entrepreneurs, but also and 

especially among dependent workers whose quota on the total amount accounts for 

around 25%. 
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VET in Italy 

 

Regional Vocational Education and Training (IFP) 

Three-year and four-year vocational education 

and training courses are available from 

vocational training agencies and upper secondary 

vocational institutes. Training agencies are 

vocational training institutions that are accredited 

by the Regions according to specific criteria 

established in agreement with the State. Upper secondary vocational institutes follow 

the guidelines issued by their Regions for IFP courses. 

The Regions accredit training agencies that meet the following specific 

criteria: 

a) they are part of a non-profit institution offering educational 

services to young people; 

b) their educational plan involves offering young people the 

opportunity to acquire certain defined competences and skills;  

c) they implement the national labour contract for vocational training 

with all staff; 

d) their teaching staff is qualified to teach at upper secondary level; 

e) they create networks and relationships within the territory and with 

families; 

f) they take joint decisions on the planning and management of 

teaching activities and guarantee periodic assessment and the final 

certification of learning; 

g) they have suitable facilities and premises.  
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Training agencies are in the private sector (religious institutions or trade 

unions) and the public sector (regional, provincial and local institutions). 

Vocational upper secondary institutes in the mainstream education system 

can also offer IFP courses. Vocational upper secondary institutes can provide, on a 

subsidiary basis and in keeping with the competences of the Regions, two types of 

IFP course: 

a) integrated subsidiary courses for students attending mainstream 5-

year upper secondary vocational courses to obtain an IFP 

qualification after three years of training; 

b) complementary subsidiary courses organised in special classes at 

vocational institutes, preparing students for a three/four-year 

qualification within the IFP system. Vocational institutes can issue 

IFP certificates. 

 

So far, most Regions have opted for the first of the two types of offer. 

 

Furthermore, guidelines include the possibility for those with a four-year IFP 

qualification to be admitted to universities, institutes of AFAM (Higher Education in 

Music and Art) and ITS (Higher Technical Institutes) courses, provided they have 

attended a one-year integration course offered by the Regions and organised by the 

vocational institutes and the training agencies themselves. 
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Credited VET-providing organizations in Umbria Region 

Here follows a list of organizations based in Umbria and credited by Umbria 

for the provision of VET in the sectors of Hotels, Food & Beverage and Tourism. 

Organization  Main course provided 

Artigianservizi Srls.  front-office operator 

EUROLINKS  front-office operator 

EUROLINKS Pizza maker 

PIXE! qualified front-office operator 

PONTI ENGINEERING SCARL qualified front-office operator 

PROFESSIONAL TRAINING S.A.S. qualified front-office operator 

PROFESSIONAL TRAINING S.A.S. Bar Service Operator 

PROFESSIONAL TRAINING S.A.S. Kitchen Responsible 

ASSOCIAZIONE CNOS FAP REGIONE UMBRIA  Operator for tables and hall service 

ASSOCIAZIONE CNOS FAP REGIONE UMBRIA  Pizza maker 

ASSOCIAZIONE CNOS FAP REGIONE UMBRIA Cook 

ASSOCIAZIONE CNOS FAP REGIONE UMBRIA Cook Assistant 

ISTITUTO ISTRUZIONE SUPERIORE PATRIZI BALDELLI 

CAVALLOTTI 

Cook Assistant 

Università dei sapori Soc. Cons. a r.l Cook Assistant 

Università dei sapori Soc. Cons. a r.l  Qualified operator for tables and hall 

service 

Università dei sapori Soc. Cons. a r.l  Cook 

Università dei sapori Soc. Cons. a r.l Bar Service Operator 

Università dei sapori Soc. Cons. a r.l Pizza maker 

Centro di formazione Arti e Mestieri Virgilio Alterocca s.r.l. Bar Service Operator 

Centro di formazione Arti e Mestieri Virgilio Alterocca s.r.l. Pizza maker 

ACCADEMIA DI PIRRO ADELE E C s.n.c.  Pizza maker 

Associazione OMNIS  Pizza maker 

TEKNA srl  Cook 
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TEKNA srl  Cook Assistant 

TEKNA srl  Pizza maker 

TS4 S.r.l.  Pizza maker 

OPERA PIA "OFFICINA OPERAIA G.O. BUFALINI" Cook Assistant 

OPERA PIA "OFFICINA OPERAIA G.O. BUFALINI" Bar Service Operator 

OPERA PIA "OFFICINA OPERAIA G.O. BUFALINI" Pizza maker 

Confartigianterni Formazione e Ricerca Scarl Cook 

Confartigianterni Formazione e Ricerca Scarl Cook Assistant 

Confartigianterni Formazione e Ricerca Scarl Pizza maker 
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Main tasks 

The Qualified Front-Office Operator performs the following tasks: 

 To handle bookings 

 To accomplish tasks of Check-in 

 To help out the client during their stay 

 To accomplish tasks of Check-out 

 To handle and to guarantee security 

 To coordinate collaborators and to interact with colleagues 

The Cook Assistant performs the following tasks: 

 To set the work environment 

 To prepare the raw materials 

 To prepare the semi-finished products 

 To help out and to collaborate to the making of dishes 

 To cook easy-to-make dishes 

 To sanitize and clean up the kitchen and the used tools 

The Bar service Operator performs the following tasks: 

 To draft the menu 

 To define the rules for the organization of the bar 

 To welcome the customers 

 To implement bar service 

 To handle supplying  

 To coordinate the cleaning of the room and of the used tools 

 

The Qualified operator for tables and hall service performs the following tasks: 

 To define the rules for the mise en place of the environment 

 To draft the Wine List 

 To get the food supply provided by the cook 
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 To welcome the customers 

 To work as a waiter and as a chambermaid 

 To handle the provision of resources 

 To coordinate the cleaning and tidying up of the work environment and of 

the used tools 

The Kitchen Responsible performs the following tasks: 

 To draft the menu 

 To handle the provision of resources (both raw materials and equipment) 

 To organise the work environment 

 To prepare the raw materials 

 To prepare the semi-finished products 

 To plan the operations for accomplishing serving tasks 

 To make dishes 

 To decorate dishes before serving them 

 To coordinate the assistants in the making of semi-finished products for 

the dishes   

 To coordinate the cleaning and tidying up of the work environment and of 

the used tools 

The Qualified Pizza Maker performs the following tasks: 

 To handle the provision of resources 

 To turn on the oven 

 To organize the work environment 

 To prepare the pizza dough 

 To prepare dressings 

 To prepare pizzas 

 To sanitize and clean up the kitchen and the used tools 
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CONCLUSIONS 

 

Considering what can be read in the “Twentieth Report on Italian Tourism”, 

developed by the Research Institute for Innovation and Services for the Development 

of the National Council of Research, the sector of tourism keeps playing a leading 

role in the Italian economy, accounting for 11.8% of Italian GDP. A remarkable 

performance, especially due to the flows of foreigners, risen during the year range 

2004 – 2014 by 32.3% thanks to a general growth of the global market of Tourism. 

In 2015 1,113,000 arrivals were registered and such a number is expected to grow in 

the next years up to 1.8 billion in 2030. The direct contribution of Tourism to Italian 

GDP (by “direct impact” it has to be meant “services directly tied to the industry of 

Tourism such as accommodation, restaurants, transports, attractions and 

entertainment”) was calculated as equal to 68.8 billion Euros, accounting for 4.2% of 

the GDP. An additional rise of 2.1% is expected by the end of this year (2016).  

 

As already said, these data stem from the economic impacts generated by 

firms directly tied to tourism such as hotels, tour operators, air companies or other 

transports for passengers, as well as firms in the sectors of leisure and Food & 

Beverage interested by tour flows. The sector of Tourism has directly generated 

1,119,000 jobs (accounting for 5% of the total amount of jobs) and an additional 

growth of 2% is expected within the current year. Also taking into account those jobs 

arisen thanks to the satellite businesses, in 2015 the contribution of Tourism to 

employment in Italy was equal to 2,609,000 jobs, accounting for 11.6% of the total 

employment (meaning all sectors of the economy) in Italy.      
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Cozinheiro e Empregado de Sala em Portugal - uma análise  
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Cozinheiro e Empregado de Sala em Portugal - uma análise 

1 - Framework 

Este trabalho foi feito para “Redes de competentes cozinheiros e empregados 

de sala (SCAWNET)” no âmbito do programa Erasmus +, Ação 2 - Parcerias 

Estratégicas VET, acordo 2016-1-MK01-KA202-021657.  

No entanto, o conteúdo deste estudo não reflete a opinião oficial da União 

Europeia. A responsabilidade pela informação e opiniões nele expressas encontra-se 

inteiramente com o autor.  

 

2 - Metodologia 

Analisando a oferta de formação disponível em Portugal para estas duas áreas 

foi o primeiro passo; a segunda foi propor algumas melhorias, com base no nosso 

conhecimento e no estado de arte; o terceiro foi avaliá-la através de entrevistas com 

especialistas, professores / formadores, pessoal no terreno; a versão final é o resultado 

da avaliação.  

 

3 - Oferta de Formação 

 

A oferta de formação em Portugal para estas duas áreas é dividida em dois 

níveis e dois alvos principais.  

 

3.1 - Formação níveis, metas e financiamento 

3.1.1 - Os níveis de formação 

 

Os cursos podem ter nível 2 e nível 4 do Quadro Nacional de Qualifiações 

(os mesmos sob Quadro Europeu de Qualificações - EQF).  
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Quando ensinados na íntegra, ambos fornecem uma dupla certificação - 

escolar e profissional. O Nível 2 tem um diploma do 9º ano e um certificado de 

trabalho; o nível 4 concede um diploma secundário (12º ano) e um certificado de 

trabalho.  

Embora em Portugal estas certificações de trabalho não são obrigatórias para 

trabalhar, o mercado valoriza-as: um candidato que as tenha tende a ter uma vantagem 

competitiva.  

As disciplinas dos cursos são designadas de módulos, e eles podem ser 

ensinados separadamente; não conduzem a qualquer nível quando terminarem. No 

entanto, os seus níveis são usados para definir as qualificações daqueles que estão 

dispostos a participar - um módulo de nível 2 pode ter somente formandos com baixa 

qualificações; nível 4 exige, pelo menos, nível 2 ou superior.  

Os níveis também são usados para selecionar formadores: para um curso de nível 2, 

o escolhido deve ter pelo menos nível 2; para o nível 4, o nível 4 - isso significa que 

um formador com nível 2 ou 3 (qualificação secundária mas não profissional) não 

pode ensinar um curso de nível 4.   
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3.1.2 - Públicos 

 

Nível 2 são desenvolvidos para adultos qualificados desempregados e / ou 

baixas, principalmente do Emprego e instalações do Vocational Training Institute 

(IEFP), a nossa agência pública nacional e, embora raramente, em organizações de 

formação. Nível 4 do é tanto para jovens e adultos. Ela pode ser encontrada no IEFP, 

escolas profissionais e organizações de formação.  

Módulos, quando ensinada individualmente, como alvo principalmente as 

pessoas mais ocupadas que desejam melhorar suas habilidades.  

 

 

3.1.3 - Financiamento 

 

Estes cursos são co-financiado pelo Fundo Social Europeu e República 

Português (85% e 15%), respectivamente), por isso é necessário que as organizações 

de treinamento a ser certificada pela DGERT.  

Os módulos individuais são pagos pelas empresas, quando alvejado a seus 

trabalhadores.  

 

3.2 - Cursos 

Os cursos são divididos em dois - eventuais três - peças: Básico; Tecnológica; 

Estágio.  

3.2.1 - Cook (nível 2) 

3.2.1.1 - Síntese 

Descrição geral:  

Organizar, preparar, cozinhar e colocar comida em pratos, respeitando as 

normas de saúde e segurança em instalações de produção, restauração e unidades de 
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consumo, mesmo em hotéis, para garantir um serviço de qualidade e satisfação do 

cliente.  

Atividades principais:  

 Realizar o pré-preparação e armazenamento das matérias-primas utilizadas 

no serviço de cozinha, garantindo a sua conservação;  

 Preparar o serviço de cozinha, fazendo o mise en serviço local, a fim de 

permitir que a confecção de refeições necessárias  

 Cozinhar de acordo com o menu: entradas, pratos principais, sobremesas.  

 Ligando para o serviço de restaurante, a fim de satisfazer os pedidos de 

refeições e colaborar em outros tipos de serviços.  

 Limpeza espaços, equipamentos e utensílios de serviço, verificando os 

estoques e controlar sua condição.  
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3.2.1.2 - Os currículos 

3.2.1.2.1 - Treinamento Básico (módulo - horas) 

 organização política dos Estados democráticos (I) - 25;  

 organização econômica de Estados democráticos (I) - 25;  

 Educação / formação, trabalho e trabalho / emprego (I) - 25;  

 Meio ambiente e saúde (I) - 25;  

 organização política dos Estados democráticos (II) - 25;  

 organização econômica de Estados democráticos (II) - 25;  

 Educação / formação, trabalho e trabalho / emprego (II) - 25;  

 Meio ambiente e saúde (II) - 25;  

 organização política dos Estados democráticos (III) - 50;  

 organização econômica de Estados democráticos (III) - 50;  

 Educação / formação, trabalho e trabalho / emprego (III) - 50;  

 Meio ambiente e saúde (III) - 50;  

 Interpretar e produzir brincadeiras e declarações informativas / 

funcionais orais - 25;  

 Interpretar textos simples, relevantes para a vida cotidiana - 25;  

 Produzir textos com fins informativos / funcionais - 25;  

 Interpretar e produzir o uso diário principais línguas não-verbais - 25;  

 Interpretar e produzir afirmações orais adequadas adequados para 

diferentes contextos - 25;  

 Interpretar textos informativos e reflexivos - 25;  

 Produzir textos de acordo com fins técnicos e específicos - 25;  

 Interpretar e produzir linguagem não-verbal adequada para diferentes 

propósitos - 25;  

 Entender e usar expressões familiares e / ou diárias - 25;  

 Compreender frases e expressões utilizadas com frequência relacionadas 

com áreas de prioridade imediata; Comunicar em tarefas simples e 
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rotineiras que requerem uma troca simples e direta de informações sobre 

assuntos conhecidos - 25;  

 Interpretar e produzir declarações orais apropriadas para diferentes 

contextos e justificar opiniões - 50;  

 Interpretar textos informativos / funcionais, argumentativos e literárias - 

50;  

 Produzir textos informativos, pensativo e persuasivas - 50;  

 Interpretar e produzir linguagem não-verbal adaptadas a diferentes 

contextos, de caráter restrito ou universal - 50;  

 Entenda, quando a linguagem é clara e padronizada, assuntos de interesse 

- 50;  

 Produzir textos simples sobre tópicos familiares e juros - 50;  

 Compreender as ideias principais em textos relativamente complexo em 

ambas as questões concretas; Relatam experiências e brevemente dar 

razões e explicações para opiniões e planos - 50;  

 Interpretar, organizar, analisar e comunicar informações usando 

processos e procedimentos matemáticos (I) - 25;  

 Usar a matemática para analisar e resolver problemas e situações (I) - 25;  

 Compreender e usar conexões matemáticas em contextos de vida (I) - 25  

 Pensar matematicamente em uma indutivamente e dedutivamente way 

(I) - 25;  

 Interpretar, organizar, analisar e comunicar informações usando 

processos e procedimentos matemáticos (II) - 25;  
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 Usar a matemática para analisar e resolver problemas e situações (II) - 25;  

 Compreender e usar conexões matemáticas em contextos de vida (II) - 25  

 Pensar matematicamente de uma forma (II) indutivamente e dedutivamente - 

25;  

 Interpretar, organizar, analisar e comunicar informações usando processos e 

procedimentos matemáticos (III) - 25;  

 Usar a matemática para analisar e resolver problemas e situações (III) - 25;  

 Compreender e usar conexões matemáticas em contextos de vida (III) - 25  

 Pensar matematicamente de uma forma (III) indutivamente e dedutivamente 

- 25;  

 Operar com segurança vários equipamentos tecnológicos utilizados na vida 

cotidiana - 25;  

 Executar operações básicas do computador - 25;  

 Use as funções básicas de um programa de processamento de texto - 25;  

 Usar a Internet para obter informações - 25;  

 Operar com segurança vários equipamentos tecnológicos - 25  

 Executar com segurança várias operações em seu computador - 25;  

 Use um programa de processador de texto - 25;  

 Usar a Internet para obter e transmitir informação - 25;  

 Operar em segurança, equipamentos tecnológicos, nomeadamente 

computador - 50;  

 Use um software de planilhas - 50;  

 Use um processador de texto e um programa de apresentação de informações 

- 50;  

 Usar a Internet para obter, transmitir e publicar informação - 50.  

 

3.2.1.2.2 - Formação Tecnológica (módulo - horas)  
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 Higiene e segurança alimentar na restauração - 25;  

 Higiene e segurança no trabalho em catering - 25;  

 operações e medições de cálculo - 25;  

 conduta profissional na restauração - 25;  

 organização da cozinha e operação - 50;  

 Serviço de restaurante / bar - organização e funcionamento - 50;  

 Inglês - cozinhar serviço - 25;  

 Nutrição e Dietética - 25;  

 Matérias-primas - 50;  

 Cozinhar fundos e molhos base - 50;  

 Sopas, cremes e velveties - 25;  

 pastelaria básica - 25;  

 sobremesa confeitaria International - 50;  

 doces tradicionais portugueses - 50;  

 entrada de sólidos - 50;  

 Peixes e mariscos - 50;  

 Carnes, aves e caça - 50;  

 cozinha Português Tradicional - 50;  

 Cozinha internacional - 50.  
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Para a qualificação de Cook, além destes módulos pré-definidos que também é 

necessária para participar 75 horas de saco de módulos (25 horas a partir da Área A; 

25 horas a partir da área B, e 25 horas de Área C).  

área A  

 idioma Inglês - informações turísticas região - 25;  

 Francês linguagem - informações turísticas região - 25;  

 Língua Italiana - informações turísticas região - 25;  

 German language - informações turísticas região - 25;  

 Língua Espanhola - informações turísticas região - 25;  

 Holandês idioma - informações turísticas região - 25;  

 Finnish language - informações turísticas região - 25;  

 informações turísticas região - - língua norueguesa 25;  

 Sueco linguagem - informações turísticas região - 25;  

 informações turísticas região - - língua chinesa 25;  

 língua russa - região de informação turística - 25.  

 

área B  

 língua francesa - cozinhar serviço - 25;  

 língua italiana - cozinhar serviço - 25;  

 língua alemã - cozinhar serviço - 25;  

 língua espanhola - cozinhar serviço - 25;  

 língua holandesa - cozinhar serviço - 25;  

 língua finlandesa - cozinhar serviço - 25;  

 língua norueguesa - cozinhar serviço - 25;  

 língua sueca - cozinhar serviço - 25;  

 língua chinesa - cozinhar serviço - 25;  

 língua russa - cozinhar serviço - 25.  
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área C  

 Artes decorativas em cozinheiro / pastelaria - 25;  

 Novas tendências de cozinha - 25;  

 Noções e padrões de qualidade - 25;  

 Sistema HACCP (Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle) - 25;  

 Perfil e potencial empreendedor - diagnóstico / desenvolvimento - 25;  

 Ideias e oportunidades de negócios - 25;  

 plano de negócios - criando microempresas - 25;  

 plano de negócios - criando pequenas e médias empresas - 25;  

 procura de emprego desenvolvimento pessoal e técnico - 25;  

 Assertivo comunicação técnicas e procura de emprego - 25;  

 competências empresariais e técnicas de procura de emprego - 25.  

 

3.2.2 - Cook (nível 4)  
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3.2.2.1 - Síntese 

Descrição geral:  

Planejar, coordenar e executar as atividades de cozinheiro-pastelaria, respeitando as 

normas de saúde e segurança em unidades de restauração e bebidas, mesmo em hotéis, 

para garantir um serviço de qualidade e satisfação do cliente.  

Atividades principais:  

  Armazenar e garantir o status de matérias-primas utilizadas no serviço de 

cozinha / padaria.  

  Planejar e preparar o serviço de cozinha / pastelaria, a fim de permitir que os 

pratos necessários, de acordo com as normas de higiene e segurança.  

  Cozinhe de acordo com a receita seguindo o programa estabelecido: 

entradas, pratos principais, sobremesas.  

  Criar e decorar bolos e outros produtos de pastelaria.  

  Projetar e implementar cozinhar peças artísticas.  

  Projetar e implementar peças artísticas de pastelaria.  

  Ligando para o serviço de restaurante, a fim de satisfazer os pedidos de 

refeições e colaborar em outros tipos de serviços.  

  Pesquisar novas técnicas e tendências em cozinha / pastelaria.  

  Colaborar no desenvolvimento de menus.  

  Coordenar equipes de trabalho.  

  Prestar os primeiros socorros e cuidados básicos de saúde e bem-estar.  

  os custos dos alimentos controle.  

  Desenvolver e completar a documentação técnica sobre a atividade 

realizada.  

  espaços limpos, equipamentos e utensílios de serviço, verificando os 

estoques e controlar sua condição.  
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3.2.2.2 - Os currículos 

3.2.2.2.1 - Treinamento Básico (módulo - horas) 

 Liberdade e responsabilidade democrática - 50;  

 Processos sociais de mudança - 50;  

 Reflexão e criticismo - 50;  

 processos identitários - 50;  

 Ética e princípios éticos - 50;  

 Tolerância e mediação - 50;  

 processos de negociação e técnicas - 50;  

 Construção de projetos pessoais e sociais - 50;  

 princípios de funcionamento do equipamento - 50;  

 sistemas ambientais - 50;  

 comportamentos de saúde e instituições- 50;  

 As relações económicas - 50;  

 Informação e comunicação redes - 50;  

 modelos de planejamento e mobilidade urbana - 50;  

 Sociedade, tecnologia e ciência fundamentos - 50;  

 Equipamento - impactos culturais e de comunicação - 50;  

 culturas ambientais - 50;  

 linguagem e comunicação em saúde - 50;  

 Comunicação nas organizações - 50;  

 Cultura, comunicação e mídia - 50;  

 planejamento e mobilidade culturas urbanas - 50;  

 Cultura, língua e comunicação fundamentos - 50;  

 iniciação língua estrangeira: Inglês - 50;  

 iniciação língua estrangeira: Francês - 50;  

 iniciação língua estrangeira: alemão - 50;  

 iniciação língua estrangeira: Espanhol - 50;  
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 iniciação língua estrangeira: Italiano - 50;  

 continuação língua estrangeira: Inglês - 50;  

 continuação Foreign Language: Francês - 50;  

 continuação língua estrangeira: alemão - 50;  

 continuação Língua Estrangeira: Espanhol - 50;  

 continuação Foreign Language: Italiano - 50;  

 

3.2.2.2.2 - Formação Tecnológica (módulo - horas)  

 Higiene e segurança alimentar na restauração - 25;  

 Higiene e segurança no trabalho em catering - 25;  

 Matérias-primas - 50;  

 organização da cozinha - 25;  

 Preparar e cozinhar massas basis- 25;  

 Preparar e cozinhar molhos e cozinhar fundos-25;  

 Preparar e cozinhar base de massas, recheios, cremes e molhos doces - 50;  

 Controle de custos em catering - 50;  

 Captações, lençóis e menus técnicas - 25;  

 gestão de equipes - 25;  

 Comunicação, vendas e reclamações no atendimento - 50;  

 Restaurante / serviço de bar - mise en place and service técnicas - 50;  

 idioma Inglês - cozinheiro / pastelaria - 25;  

 Rational dieta, nutrição e dietética - 50;  

 Cozinheiro / pastelaria - planejamento de produção e mise en place - 25;  

 Cozinheiro / pastelaria - alimentação - 50;  

 Preparação e confecção de sopas - 25;  

 Preparação e confecção de entradas e iguarias - 50;  

 Preparação e cozimento de peixe e marisco - 50;  

 Preparação e confecção de carnes, aves e caça - 50;  
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 Preparação e confecção de doces tradicionais portuguesas - 50;  

 Preparação e confecção de cozinha tradicional Português - 50;  

 Preparação e confecção de sobremesa pastelaria - 50;  

 Preparação e confecção de pastelaria internacional - 50;  

 Cozinheiro / pastelaria - Serviços Especiais - 25;  

 preparações e pratos básicos - 50;  

 cozinhas do mundo - 50;  

 Cozinha criativa - 25.  

 

Para a qualificação de Cook, além destes módulos pré-definidos que também é 

necessária para participar 100 horas de saco de módulos (25 horas a partir da Área A; 

25 horas a partir da área B, e 50 horas de Área C).  

área A  

 língua francesa: cozinheiro / pastelaria - 25;  

 língua italiana: cozinheiro / pastelaria - 25;  

 língua alemã: cozinheiro / pastelaria - 25;  

 língua espanhola: cozinheiro / pastelaria - 25;  

 língua holandesa: cozinheiro / pastelaria - 25;  

 língua finlandesa: cozinheiro / pastelaria - 25;  

 língua norueguesa: cozinheiro / pastelaria - 25;  

 língua sueca: cozinheiro / pastelaria - 25;  

 língua chinesa: cozinheiro / pastelaria - 25;  

 língua russa: cozinheiro / pastelaria - 25.  

 

área B  

 idioma Inglês - turismo e hospitalidade na região - 25;  

 língua francesa - turismo e hospitalidade na região - 25;  

 língua italiana - turismo e hospitalidade na região - 25;  
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 língua alemã - turismo e hospitalidade na região - 25;  

 língua espanhola - turismo e hospitalidade na região - 25;  

 língua holandesa - turismo e hospitalidade na região - 25;  

 língua finlandesa - turismo e hospitalidade na região - 25;  

 língua norueguesa - turismo e hospitalidade na região - 25;  

 língua sueca - turismo e hospitalidade na região - 25;  

 língua chinesa - turismo e hospitalidade na região - 25;  

 língua russa - turismo e hospitalidade na região - 25.  

 área C  

 idioma Inglês - o profissional de atendimento - 25;  

 língua francesa - o profissional de atendimento - 25;  

 língua italiana - o profissional de atendimento - 25;  

 língua alemã - o profissional de atendimento - 25;  

 língua espanhola - o profissional de atendimento - 25;  

 língua holandesa - o profissional de atendimento - 25;  

 língua finlandesa - o profissional de atendimento - 25;  

 língua norueguesa - o profissional de atendimento - 25;  

 língua sueca - o profissional de atendimento - 25;  

 língua chinesa - o profissional de atendimento - 25;  

 língua russa - o profissional de atendimento - 25;  

 Projetar e decorar bolos artísticos - 50;  

 peças artísticas e decoração de alimentos - 25;  

 informações turísticas - - Catering 25;  

 aplicações de TI em serviço - 50;  

 Catering Marketing - 25;  

 Alimentação e cultura - 25;  

 Noções e padrões de qualidade - 25;  

 Sistema HACCP (Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle) - 25;  
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 Perfil e potencial empreendedor - diagnóstico / desenvolvimento - 25;  

 Ideias e oportunidades de negócios - 50;  

 plano de negócios - criando microempresas - 25;  

 plano de negócios - criando pequenas e médias empresas - 50;  

 desenvolvimento e emprego de técnicas de pesquisa pessoais - 25;  

 de comunicação e de trabalho técnicas de pesquisa assertivas - 25;  

 competências empresariais e técnicas de procura de emprego - 25.  

 

 

 

3.2.3 - empregado de mesa (nível 2) 

3.2.3.1 - Síntese 

Descrição geral:  

Organizar, preparar e executar o serviço de restaurante / bar, respeitando as normas 

de saúde e segurança em estabelecimentos de restauração e bebidas, mesmo em 

hotéis, em cooperação com outros membros da equipe, a fim de assegurar uma 

satisfação qualidade do serviço e do cliente.  

Atividades principais:  

  Armazenamento de matérias-primas utilizadas no serviço de restaurante / 

bar, garantindo sua conservação.  

 Verificar e preparar as condições de utilização e limpeza do equipamento e 

utensílios usados no serviço de restaurante / bar.  

 Reunir informações sobre a organização e execução do serviço de restaurante 

/ bar.  

 Participar no arranjo sala de jantar, de acordo com as características do 

serviço a ser desenvolvido.  

  Servir os clientes e executar o serviço de restaurante / bar, assegurando a 

ligação com os outros serviços.  
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 Executar diferentes restaurante / bar serviços especiais.  

 Facturação de serviços.  

 Atender e resolver as reclamações dos clientes.  

 espaços limpos, equipamentos e utensílios de serviço, verificando os 

estoques e controlar seu estado de conservação.  
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3.2.3.2 - Os currículos  

3.2.3.2.1 - Treinamento Básico (módulo - horas)  

 organização política dos Estados democráticos (I) - 25;  

 organização econômica de Estados democráticos (I) - 25;  

 Educação / formação, trabalho e trabalho / emprego (I) - 25;  

 Meio ambiente e saúde (I) - 25;  

 organização política dos Estados democráticos (II) - 25;  

 organização econômica de Estados democráticos (II) - 25;  

 Educação / formação, trabalho e trabalho / emprego (II) - 25;  

 Meio ambiente e saúde (II) - 25;  

 organização política dos Estados democráticos (III) - 50;  

 organização econômica de Estados democráticos (III) - 50;  

 Educação / formação, trabalho e trabalho / emprego (III) - 50;  

 Meio ambiente e saúde (III) - 50;  

 Interpretar e produzir brincadeiras e declarações informativas / funcionais 

orais - 25;  

 Interpretar textos simples, relevantes para a vida cotidiana - 25;  

 Produzir textos com fins informativos / funcionais - 25;  

 Interpretar e produzir o uso diário principais línguas não-verbais - 25;  

 Interpretar e produzir afirmações orais adequadas adequados para diferentes 

contextos - 25;  

 Interpretar textos informativos e reflexivos - 25;  

 Produzir textos de acordo com fins técnicos e específicos - 25;  

 Interpretar e produzir linguagem não-verbal adequada para diferentes 

propósitos - 25;  

 Entender e usar expressões familiares e / ou diárias - 25;  

 Compreender frases e expressões utilizadas com frequência relacionadas 

com áreas de prioridade imediata; Comunicar em tarefas simples e rotineiras 
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que requerem uma troca simples e direta de informações sobre assuntos 

conhecidos - 25;  

 Interpretar e produzir declarações orais apropriadas para diferentes contextos 

e justificar opiniões - 50;  

 Interpretar textos informativos / funcionais, argumentativos e literárias - 50;  

 Produzir textos informativos, pensativo e persuasivas - 50;  

 Interpretar e produzir linguagem não-verbal adaptadas a diferentes contextos, 

de caráter restrito ou universal - 50;  

 Entenda, quando a linguagem é clara e padronizada, assuntos de interesse - 

50;  

 Produzir textos simples sobre tópicos familiares e juros - 50;  

 Compreender as ideias principais em textos relativamente complexo em 

ambas as questões concretas; Relatam experiências e brevemente dar razões 

e explicações para opiniões e planos - 50;  

 Interpretar, organizar, analisar e comunicar informações usando processos e 

procedimentos matemáticos (I) - 25;  

 Usar a matemática para analisar e resolver problemas e situações (I) - 25;  

 Compreender e usar conexões matemáticas em contextos de vida (I) - 25  

 Pensar matematicamente em uma indutivamente e dedutivamente way (I) - 

25;  

 Interpretar, organizar, analisar e comunicar informações usando processos e 

procedimentos matemáticos (II) - 25;  

 Usar a matemática para analisar e resolver problemas e situações (II) - 25;  

 Compreender e usar conexões matemáticas em contextos de vida (II) - 25  

 Pensar matematicamente de uma forma (II) indutivamente e dedutivamente - 

25;  

 Interpretar, organizar, analisar e comunicar informações usando processos e 

procedimentos matemáticos (III) - 25;  
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 Usar a matemática para analisar e resolver problemas e situações (III) - 25;  

 Compreender e usar conexões matemáticas em contextos de vida (III) - 25  

 Pensar matematicamente de uma forma (III) indutivamente e dedutivamente 

- 25;  

 Operar com segurança vários equipamentos tecnológicos utilizados na vida 

cotidiana - 25;  

 Executar operações básicas do computador - 25;  

 Use as funções básicas de um programa de processamento de texto - 25;  

 Usar a Internet para obter informações - 25;  

 Operar com segurança vários equipamentos tecnológicos - 25  

 Executar com segurança várias operações em seu computador - 25;  

 Use um programa de processador de texto - 25;  

 Usar a Internet para obter e transmitir informação - 25;  

 Operar em segurança, equipamentos tecnológicos, nomeadamente 

computador - 50;  

 Use um software de planilhas - 50;  

 Use um processador de texto e um programa de apresentação de informações 

- 50;  

 Usar a Internet para obter, transmitir e publicar informação - 50.  

 

3.2.3.2.2 - Formação Tecnológica (módulo - horas)  

 Higiene e segurança alimentar na restauração - 25;  

 Higiene e segurança no trabalho em catering - 25;  

 idioma Inglês - informação turística da região - 25;  

 operações e medições de cálculo - 25;  

 conduta profissional em catering - 25;  

 Princípios de nutrição e dietética - 25;  

 Turismo Inclusivo - Oportunidades e desafios - 25;  
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 turismo inclusivo na restauração - 25;  

 organização da cozinha e operação - 50;  

 Pedidos, controle e cobrança de serviços de custo - 25;  

 Comunicação, vendas e reclamações no atendimento - 50;  

 serviço de vinho - 25;  

 idioma Inglês - serviço de restaurante / bar - 25;  

 serviço de restaurante / bar - organização e funcionamento - 50;  

 Restaurante / serviço de bar - mise en place - 25;  

 normas técnicas e protocolo - - serviço de restaurante / bar 50;  

 serviço de restaurante - preparação e execução - 50;  

 preparação simples bebidas e serviço - 25;  

 preparação mista bebidas e serviço - 50;  

 aperitivos sólidos e produtos de cafetaria - 25;  

 refeições ligeiras - 25;  

 refeições quarto básico - 25;  

 técnicas de cisão arte básicas - 25;  

 preparação de refeições e serviço / alimentos e bebidas no serviço de quarto 

- 25;  

 Restaurante / serviço de bar - Serviços Especiais - 50.  

 

Para a qualificação do empregado de mesa, além destes módulos pré-definidos que 

também é necessária para participar 75 horas de saco de módulos (25 horas a partir 

da Área A; 25 horas a partir da área B, e 25 horas de Área C).  

área A  

 idioma Inglês - informações turísticas região - 25;  

 Francês linguagem - informações turísticas região - 25;  

 Língua Italiana - informações turísticas região - 25;  

 German language - informações turísticas região - 25;  
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 Língua Espanhola - informações turísticas região - 25;  

 Holandês idioma - informações turísticas região - 25;  

 Finnish language - informações turísticas região - 25;  

 informações turísticas região - - língua norueguesa 25;  

 Sueco linguagem - informações turísticas região - 25;  

 informações turísticas região - - língua chinesa 25;  

 língua russa - região de informação turística - 25.  

 

área B  

 Francês linguagem - Serviço de Restaurante / bar - 25;  

 Língua Italiana - Serviço de Restaurante / bar - 25;  

 Língua alemã - Serviço de Restaurante / bar - 25;  

 Língua Espanhola - Serviço de Restaurante / bar - 25;  

 Holandês idioma - Serviço de Restaurante / bar - 25;  

 Finlandês linguagem - Serviço de Restaurante / bar - 25;  

 serviço de restaurante / bar - - língua norueguesa 25;  

 Sueco linguagem - Serviço de Restaurante / bar - 25;  

 Língua chinesa - Serviço de Restaurante / bar - 25;  

 língua russa - Serviço de Restaurante / bar - 25.  

 

área C  

 Preparação e serviço de bebidas mistas - de curto, médio, long drinks e 

extravagantes - 50;  

 Flair Bartender - entretenimento, exposições e show - 25;  

 Noções e padrões de qualidade - 25;  

 Sistema HACCP (Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle) - 25;  

 Perfil e potencial empreendedor - diagnóstico / desenvolvimento - 25;  
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 Ideias e oportunidades de negócios - 25;  

 plano de negócios - criando microempresas - 25;  

 plano de negócios - criando pequenas e médias empresas - 25;  

 procura de emprego desenvolvimento pessoal e técnico - 25;  

 Assertivo comunicação técnicas e procura de emprego - 25;  

 competências empresariais e técnicas de procura de emprego - 25.  

 

3.2.4 - empregado de mesa (Nível 4) 

3.2.4.1 - Síntese 

Descrição geral:  

Planejar, coordenar e executar o restaurante e serviço de bar, respeitando as 

normas de saúde e segurança em estabelecimentos de restauração e bebidas, mesmo 

em hotéis, para garantir um serviço de qualidade e satisfação do cliente.  

Atividades principais:  

 Planejar e preparar o serviço de restaurante / bar, de acordo com as normas 

de higiene e segurança.  

 Bem-vindo e servir o cliente no serviço de restaurante / bar.  

  Preparar e servir bebidas simples e compostas e alimentos e bebidas 

cafeteria.  

 Execute o restaurante, vinho e outros serviços de bebidas.  

 Fazer pratos quarto e arte Scission.  

 Planejar e executar diversos serviços especiais.  

 Faturamento dos serviços.  

 alimentos e bebidas a controlar os custos.  

 Colaborar para desenvolver restaurante, bar e vinho menus.  

 Prestar os primeiros socorros e cuidados básicos de saúde e bem-estar.  

 Atender e resolver as reclamações dos clientes.  
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  Fazer pedidos e cumprir outra documentação técnica na atividade 

desempenhada  

 

3.2.4.2 - Os currículos  

3.2.4.2.1 - Treinamento Básico (módulo - horas)  

 Liberdade e responsabilidade democrática - 50;  

 Processos sociais de mudança - 50;  

 Reflexão e criticismo - 50;  

 processos identitários - 50;  

 Ética e princípios éticos - 50;  

 Tolerância e mediação - 50;  

 processos de negociação e técnicas - 50;  

 Construção de projetos pessoais e sociais - 50;  

 princípios de funcionamento do equipamento - 50;  

 sistemas ambientais - 50;  

 comportamentos de saúde e instituições- 50;  

 As relações económicas - 50;  

 Informação e comunicação redes - 50;  

 modelos de planejamento e mobilidade urbana - 50;  

 Sociedade, tecnologia e ciência fundamentos - 50;  

 Equipamento - impactos culturais e de comunicação - 50;  

 culturas ambientais - 50;  

 linguagem e comunicação em saúde - 50;  

 Comunicação nas organizações - 50;  

 Cultura, comunicação e mídia - 50;  

 planejamento e mobilidade culturas urbanas - 50;  

 Cultura, língua e comunicação fundamentos - 50;  

 iniciação língua estrangeira: Inglês - 50;  
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 iniciação língua estrangeira: Francês - 50;  

 iniciação língua estrangeira: alemão - 50;  

 iniciação língua estrangeira: Espanhol - 50;  

 iniciação língua estrangeira: Italiano - 50;  

 continuação língua estrangeira: Inglês - 50;  

 continuação Foreign Language: Francês - 50;  

 continuação língua estrangeira: alemão - 50;  

 continuação Língua Estrangeira: Espanhol - 50;  

 continuação Foreign Language: Italiano - 50;  

 

3.2.4.2.2 - Formação Tecnológica (módulo - horas)  

 Higiene e segurança alimentar na restauração - 25;  

 Higiene e segurança no trabalho em catering - 25;  

 Princípios de nutrição e dietética - 25;  

 Turismo Inclusivo - Oportunidades e desafios - 25;  

 turismo inclusivo na restauração - 25;  

 Comunicação, vendas e reclamações no atendimento - 50;  

 pratos de quartos - 50;  

 arte cisão - 50;  

 serviço de restaurante / bar - Serviços Especiais - 50;  

 serviço de pequeno-almoço - 25;  

 Inglês aplicada ao restaurante / bar - 25;  

 idioma Inglês - o profissional de atendimento - 25;  

 Catering informações turísticas - 50;  

 organização da cozinha - 25;  

 Controle de custos em catering - 50;  

 Captações, lençóis e menus técnicas - 25;  

 gestão de equipes - 25;  
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 teoria serviço de bebidas - 25;  

 Serviço de bar - 25;  

 Restaurante / serviço de bar - mise en place and service técnicas - 50;  

 preparação serviço de vinho e implementação - 25;  

 Vinhos de Portugal e do mundo - 25;  

 Execução de serviço de restaurante / bar - 50;  

 Restaurante serviço casual - 50;  

 Restaurante serviço clássico - 50;  

 serviço de jantar fino - 50;  

 serviço de bebidas simples - 50;  

 Serviço de bebidas feitas - 50;  

 Preparações e cozinha básica - 50;  

 

Para a qualificação do empregado de mesa, além destes módulos pré-definidos 

que também é necessária para participar 100 horas de saco de módulos (25 horas a 

partir da Área A; 25 horas a partir da área B, e 50 horas de Área C).  

área A  

 língua francesa aplicada ao restaurante / bar - 25;  

 língua italiana aplicada ao restaurante / bar - 25;  

 língua alemã aplicada ao restaurante / bar - 25;  

 língua espanhola aplicada ao restaurante / bar - 25;  

 língua holandesa aplicada ao restaurante / bar - 25;  

 língua finlandesa aplicada ao restaurante / bar - 25;  

 língua norueguesa aplicada ao restaurante / bar - 25;  

 língua sueca aplicada ao restaurante / bar - 25;  

 língua chinesa aplicada ao restaurante / bar - 25;  

 língua russa aplicada ao restaurante / bar - 25.  
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área B  

 idioma Inglês - o restaurante / bar profissional - 25;  

 língua francesa - o restaurante / bar profissional - 25;  

 idioma italiano - o restaurante / bar profissional - 25;  

 língua alemã - o restaurante / bar profissional - 25;  

 língua espanhola - o restaurante / bar profissional - 25;  

 língua holandesa - o restaurante / bar profissional - 25;  

 língua finlandesa - o restaurante / bar profissional - 25;  

 língua norueguesa - o restaurante / bar profissional - 25;  

 língua sueca - o restaurante / bar profissional - 25;  

 língua chinesa - o restaurante / bar profissional - 25;  

 língua russa - o restaurante / bar profissional - 25;  

 

área C  

 idioma Inglês - turismo e hospitalidade na região - 25;  

 língua francesa - turismo e hospitalidade na região - 25;  

 língua italiana - turismo e hospitalidade na região - 25;  

 língua alemã - turismo e hospitalidade na região - 25;  

 língua espanhola - turismo e hospitalidade na região - 25;  

 língua holandesa - turismo e hospitalidade na região - 25;  

 língua finlandesa - turismo e hospitalidade na região - 25;  

 língua norueguesa - turismo e hospitalidade na região - 25;  

 língua sueca - turismo e hospitalidade na região - 25;  

 língua chinesa - turismo e hospitalidade na região - 25;  

 língua russa - turismo e hospitalidade na região - 25;  

 aplicações de TI em serviço - 50;  

 Catering Marketing - 25;  

 Alimentação e cultura - 25;  
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 Novas tendências em gastronomia - 25;  

 Novas tendências no bar - 25;  

 Flair Bartender - entretenimento, exposições e show - 25;  

 Noções e padrões de qualidade - 25;  

 Sistema HACCP (Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle) - 25;  

 Perfil e potencial empreendedor - diagnóstico / desenvolvimento - 25;  

 Ideias e oportunidades de negócios - 50;  

 plano de negócios - criando microempresas - 25;  

 plano de negócios - criando pequenas e médias empresas - 50;  

 desenvolvimento e emprego de técnicas de pesquisa pessoais - 25;  

 de comunicação e de trabalho técnicas de pesquisa assertivas - 25;  

 competências empresariais e técnicas de procura de emprego - 25.  

 

4 - As Novas Competências 

 

Depois de caracterizar a oferta existente, vamos agora ver o que é exigido 

pelo mercado de novas tendências e exigências, de acordo tanto para a pesquisa e 

para campo especialistas.  

 

4.1 - Alimentos e Bebidas Setor - Restaurante / Bar / Café Waiter 

 No que diz respeito 

aos trabalhos de área funcional 

"Prestação de comida e bebida 

serviço", a identificação das 

principais solicitações de 

novas habilidades tem uma 

abordagem geral para a área 

funcional e postos de trabalho considerados, ou seja, o empregado Restaurante / Bar 
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Waiter e da Autoridade quarto (conseguida através experiência), que se distingue do 

primeiro pelo nível de desempenho e especialização de tarefas e supervisionando a 

equipe de trabalho.  

A identificação de novas competências leva a um perfil de desempenho 

profissional que acentua os seguintes aspectos:  

 O reforço de uma perspectiva de "relações públicas" da unidade de 

restauração, que envolve o fortalecimento de diferentes habilidades na 

interação com clientes (recepção, hospitalidade, apresentação, comunicação 

em língua estrangeira), na prestação de serviço de mesa / bar (diferenciação 

e qualidade ) e capacidade de resposta aos clientes (reclamações, informações 

de contexto, aplicações e pedidos, ...).  

 A relevância de competências associadas com o lado comercial e venda, que 

devem ser alinhados com a estratégia de negócios da unidade, incluindo a 

participação nas plataformas de marketing on-line, bem como a gestão 

equilibrada dos recursos disponíveis.  

 O nível de habilidades associadas com destaque técnica específica ganho de 

trabalho e conhecimento e know-how essencial para a diferenciação de 

serviço ao cliente, especialmente em termos de serviços de vinho e de 

bebidas.  

 Estas perspectivas enfatizar a relevância de competências relacionadas com 

a informação e formação / atualização contínua, abordando as tendências da 

indústria em evolução e padrões de consumo, como condição para a 

antecipação e resposta afirmativa às solicitações e crescentes demandas dos 

clientes.  

 Em linha com as inovações tecnológicas, referência às competências ao nível 

da adaptabilidade às inovações na organização da unidade, em particular no 

que diz respeito à prestação de serviço ao cliente, como reservas e 

pagamentos ou a utilização de plataformas tecnológicas para apresentar os 
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bens e serviços ( listas eletrônicas de vinho, menus digitais, ...). deve ser 

fornecida uma atenção especial a ponto de aconselhamento (ie TripAdvisor), 

onde a gastronomia turismo é também um sector em crescimento - 

consequentemente, a formação em mídia social é necessário para garçons.  

 Também foram enfatizadas as responsabilidades relacionadas com o trabalho 

de gestão, capacidade de adaptação a situações profissionais, trabalho em 

equipe e desenvolvimento pessoal e iniciativas de aprendizagem ao longo da 

vida. Inclui-se aqui a possibilidade de ganhar experiência de trabalho no 

exterior.  

 Finalmente, as competências relacionadas com a função de supervisão, que 

integram o controle da qualidade da prestação de serviço e nível de satisfação 

do cliente, a organização do trabalho, a dinâmica de equipes e 

desenvolvimento profissional, nomeadamente através da formação no 

trabalho.  

 

 

4.2 - Food Sector de Produção - Cozinhe  

 
No que diz respeito a este trabalho pedidos estão relacionados às seguintes áreas 

principais:  

 As habilidades necessárias para a produção de menus e receitas criativas e 

diferentes que se integram na produção de alimentos a evolução dos gostos 
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dos consumidores e as novas tendências em design, produção e apresentação 

de alimentos. Estas novas habilidades assumir abertura às diferentes técnicas 

e culturas culinárias, conhecimento de novos métodos e técnicas de cozinha 

e sua articulação com as técnicas clássicas, bem como a valorização dos 

aspectos centrais das novas tendências, como no caso estética aplicada a 

cozinhar.  

 

 Em linha com as inovações tecnológicas, referência às competências ao nível 

da adaptabilidade às inovações na organização da unidade, em particular no 

que diz respeito à prestação de serviço ao cliente, como reservas e 

pagamentos ou a utilização de plataformas tecnológicas para apresentar os 

bens e serviços ( listas eletrônicas de vinho, menus digitais, ...). deve ser 

fornecida uma atenção especial a ponto de aconselhamento (ie TripAdvisor), 

onde a gastronomia turismo é também um sector em crescimento - 

consequentemente, a formação em mídia social é necessário para 

cozinheiros.  

 

 Ao mesmo tempo, e dada a necessidade de reposicionamento dos restaurantes 

devido ao ambiente econômico, o ganho de habilidades específicas de 

relevância relacionados ao controle de custos e otimização de recursos, 

nomeadamente em matéria de operações de análise de custos de menu e de 

produção de alimentos.  

 

 Num contexto em que a interação com os clientes tendem a abranger também 

os trabalhos de produção de alimentos, em especial ao nível dos cargos de 

alto escalão, competências de relacionamento interpessoal se tornam mais 

importantes, como condição para o estabelecimento de relações positivas e 

de cortesia e à comunicação, particularmente em um estrangeira língua.  
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  O domínio das línguas estrangeiras e o vocabulário técnico específico 

Catering também ganham importância como condições fundamentais para a 

monitorização e formação para as inovações que marcam a evolução do setor, 

tanto em termos de tendências e conceitos, tanto no que diz respeito a novas 

técnicas, processos e tecnologias.  

 

 Também ganha nova ênfase a importância das competências em matéria de 

gestão do trabalho, capacidade de adaptação a situações profissionais, 

trabalho em equipe e aprendizagem ao longo da vida. Inclui-se aqui a 

possibilidade de ganhar experiência de trabalho no exterior.  

 

 Finalmente, a referência a competências associadas à função de supervisão, 

integrando o controle de qualidade da produção, preparação e apresentação 

de comida, serviço e nível de satisfação do cliente, bem como a organização 

e promoção de equipes e seu desenvolvimento profissional, incluindo a 

formação no local de trabalho.  
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Training Need Analysis for Cook and Waiter Training in Portugal  
 

 

 
 

 
 

 

 

 

 



 

 

PROJECT SCAWNET 
SKILLED COOKS AND WAITERS NETWORK 

Pa
ge

  1
51

 

151 

1 – Framework  

This work was done for “Skilled Cooks and Waiters network (SCAWNET)“ 

under the programme Erasmus +, Key Action 2 – Strategic Partnerships in VET, 

number of agreement – 2016-1-MK01-KA202-021657.  

However, the content of this study does not reflect the official opinion of the 

European Union. Responsibility for the information and views expressed therein lies 

entirely with the author.  

 

2 – Methodology  

Analysing the training offer available on Portugal for these two areas was the 

first step; the second one was to propose some improvements, based on our 

knowledge and in state of art literature; the third one was to assess it through 

interviews with experts, teachers/trainers, staff; the final version is the result of the 

assessment.  

 

3 – Training offer  

The training offer in Portugal for these two areas is divided in two levels and 

two major targets.  

 

3.1 – Training levels, targets and funding  

 

3.1.1 – Training levels  

Courses can have level 2 and level 4 National Qualification Framework 

(same ones under European Qualifications Framework - EQF). When taught in full, 

both of them provide a double certification – school and professional. Level 2 has a 

9th grade school diploma and a job certificate; level 4 grants a secondary (12th grade) 

diploma and a job certificate. Although in Portugal these job certifications are not 

compulsory to work, market values them, so a candidate that has it tends to have a 
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competitive advantage. Courses subjects are called modules, and they can be taught 

separately; they do not lead to any level when finished. Nonetheless, its levels are 

used to define the qualifications of those that are willing to attend – a level 2 module 

can only have low qualified trainees; level 4 demands at least level 2 or higher.  

Levels are also used to select trainers: for a level 2 course, the chosen one 

must at least have level 2; for level 4, level 4 – this means that a trainer with level 2 

or 3 (secondary qualification but no professional one) cannot teach a level 4 course.  
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3.1.2 - Targets  
 
Level 2’s ones are developed for unemployed and/or low qualified adults, mainly on 

Employment and Vocational Training Institute’s (IEFP) premises, our national public 

agency and, although rarely, at training organizations. Level 4’s is both for youth and 

adults. It can be found on IEFP, vocational schools and training organizations. 

Modules, when taught individually, target mostly employed people who wish to 

improve their skills.  

 
3.1.3 – Funding  

These courses are co-funded by European Social Fund and Portuguese 

Republic (85% and 15%), respectively), so it is necessary for training organizations 

to be certified by DGERT.  

Individual modules are paid by companies, when targeted to their workers.  

 

3.2 – Courses  

Courses are divided into two – eventual three – parts: Basic; Technological; 

Internship.  

 

3.2.1 – Cook (level 2)  

3.2.1.1 – Synthesis  

 

General description:  

 

Organize, prepare, cook and put food on dishes, respecting the health and 

safety standards in production facilities, catering and drinking units, whether or not 

in hotels, to ensure a quality service and customer satisfaction.  

Main activities:  



 

 

PROJECT SCAWNET 
SKILLED COOKS AND WAITERS NETWORK 

Pa
ge

  1
54

 

154 

 Carry out pre-preparation and storage of raw materials used in kitchen 

service, ensuring its conservation;  

  Prepare the kitchen service, making the mise en place service, in order to 

allow the confection of required meals  

 Cooking according to the set menu: starters, main dishes, desserts.  

Linking to the restaurant service in order to meet requests for meals and collaborate 

on other types of services.  

Cleaning spaces, equipment and service utensils, checking stocks and controlling its 

condition.  
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3.2.1.2 – Curricula  

3.2.1.2.1 - Basic Training (module – hours)  

 

 Political organization of democratic states (I) – 25;  

 Economic organization of democratic states (I) – 25;  

 Education / training, job and work / employment (I) – 25;  

 Environment and health (I) – 25;  

 Political organization of democratic states (II) – 25;  

 Economic organization of democratic states (II) – 25;  

 Education / training, job and work / employment (II) – 25;  

 Environment and health (II) – 25;  

 Political organization of democratic states (III) – 50;  

 Economic organization of democratic states (III) – 50;  

 Education / training, job and work / employment (III) – 50;  

 Environment and health (III) – 50;  

 Interpret and produce playfulness and informative / functional oral 

statements – 25;  

 Interpret simple texts, relevant to everyday life – 25;  

 Produce texts with informative / functional purposes – 25;  

 Interpret and produce the daily use main nonverbal languages – 25;  

 Interpret and produce suitable oral statements suitable to different contexts – 

25;  

 Interpret informative and reflective texts – 25;  

 Produce texts according to technical and specific purposes – 25;  

 Interpret and produce non-verbal language suited to different purposes – 25;  

 Understand and use familiar and / or everyday expressions – 25;  
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 Understand sentences and frequently used expressions related to immediate 

priority áreas; Communicate in simple and routine tasks requiring a simple 

and direct exchange of information on topics which are familiar – 25;  

 Interpret and produce oral statements appropriate to different contexts and 

justify opinions – 50;  

 Interpret informative / functional, argumentative and literary texts – 50;  

 Produce informative, thoughtful and persuasive texts – 50;  

 Interpret and produce non-verbal language suited to different contexts, of 

restricted character or universal – 50;  

 Understand, when the language is clear and standardized, matters of interest 

- 50;  

 Produce simple connected text on familiar topics and interest – 50;  

 Understand the main ideas of relatively complex text on both concrete issues; 

Report experiences and briefly give reasons and explanations for opinions 

and plans – 50;  

 Interpret, organize, analyze, and communicate information using processes 

and mathematical procedures (I) – 25;  

 Use mathematics to analyze and solve problems and situations (I) – 25;  

 Understand and use mathematical connections in life contexts (I) - 25  

 Think mathematically in a inductively and deductively way (I) – 25;  

 Interpret, organize, analyze, and communicate information using processes 

and mathematical procedures (II) – 25;  

 Use mathematics to analyze and solve problems and situations (II) – 25;  

 Understand and use mathematical connections in life contexts (II) - 25  

 Think mathematically in a inductively and deductively way (II) – 25;  

 Interpret, organize, analyze and communicate information using processes 

and mathematical procedures (III) – 25;  

 Use mathematics to analyze and solve problems and situations (III) – 25;  
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 Understand and use mathematical connections in life contexts (III) - 25  

 Think mathematically in a inductively and deductively way (III) – 25;  

 Operate safely several technological equipment used in everyday life – 25;  

 Perform basic computer operations – 25;  

 Use the basic functions of a word processing program – 25;  

 Use the Internet for information – 25;  

 Operate safely several technological equipment - 25  

 Perform safely various operations on your computer – 25;  

 Use a word processor program – 25;  

 Use the Internet to obtain and transmit information – 25;  

 Operate in safety, technological equipment, namely computer – 50;  

 Use a worksheets software – 50;  

 Use a word processor and an information presentation program – 50;  

 Use the Internet to obtain, transmit and publish information – 50.  

 

3.2.1.2.2 - Technological Training (module – hours)  

 Hygiene and food safety in catering – 25;  

 Hygiene and safety at work in catering – 25;  

 Calculating operations and measurements – 25;  

 Professional conduct in restoring – 25;  

 Kitchen organization and operation – 50;  

 Service restaurant / bar - organization and operation – 50;  

 English - cooking service – 25;  

 Nutrition and Dietetics – 25;  

 Raw Materials – 50;  

 Cooking funds and base sauces – 50;  

 Soups, creams and velveties – 25;  

 Basic pastry – 25;  
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 International confectionary dessert – 50;  

 Traditional Portuguese sweets – 50;  

 Solid entries – 50;  

 Fish and shellfish – 50;  

 Meat, poultry and hunt – 50;  

 Traditional Portuguese cuisine – 50;  

 International cuisine – 50.  

 

 For the qualification of Cook, beyond these predefined Modules it is also 

required to attend 75 hours of Modules bag (25 hours from Area A; 25 hours 

from area B and 25 hours of Area C).  

 Area A  

 English language – region tourist information – 25;  

 French language – region tourist information – 25;  

 Italian language – region tourist information – 25;  

 German language – region tourist information – 25;  

 Spanish language – region tourist information – 25;  

 Dutch language – region tourist information – 25;  

 Finnish language – region tourist information – 25;  

 Norwegian language – region tourist information – 25;  

 Swedish language – region tourist information – 25;  

 Chinese language – region tourist information – 25;  

 Russian language – region tourist information – 25.  

 

Area B  

 French language - cooking service – 25;  

 Italian language - cooking service – 25;  

 German language - cooking service – 25;  
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 Spanish language - cooking service – 25;  

 Dutch language - cooking service – 25;  

 Finnish language - cooking service – 25;  

 Norwegian language - cooking service – 25;  

 Swedish language - cooking service – 25;  

 Chinese language - cooking service – 25;  

 Russian language - cooking service – 25.  

 

 Area C  

 Decorative arts in cook / pastry – 25;  

 New kitchen trends – 25;  

 Notions and quality standards – 25;  

 System HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) – 25;  

 Profile and entrepreneurial potential - diagnostic / development – 25;  

 Ideas and business opportunities – 25;  

 Business plan - creating microbusinesses – 25;  

 Business plan - creating small and medium businesses – 25;  

 Personal and technical development job search – 25;  

 Assertive communication techniques and job search – 25;  

 Entrepreneurial skills and job search techniques – 25.  
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3.2.2 – Cook (level 4)  

                                                     
3.2.2.1 – Synthesis  

 

General description:  

Plan, coordinate and implement the activities of cook-pastry, respecting 

health and safety standards in catering and drinking units, whether or not in hotels, to 

ensure a quality service and customer satisfaction.  

Main activities:  

 

 Store and ensure the status of raw materials used in the kitchen / bakery 

service.  

  Plan and prepare the kitchen / pastry service, in order to allow the necessary 

dishes, according to hygiene and safety standards.  

 Cook according to the recipe following the established program: starters, 

main courses, desserts.  

 Create and decorate cakes and other pastries.  

 Design and implement cooking artistic pieces.  

 Design and implement pastry artistic pieces.  
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 Linking to the restaurant service in order to meet requests for meals and 

collaborate on other types of services.  

 Research new techniques and trends in cooking / pastry.  

  Collaborate in developing menus.  

  Coordinate work teams.  

  Provide first aid and basic health care and welfare.  

 Control food costs.  

 Develop and complete technical documentation on the performed activity.  

 Clean spaces, equipment and service utensils, checking stocks and 

controlling its condition.  

 

3.2.2.2 – Curricula  

3.2.2.2.1 - Basic Training (module – hours)  

 Freedom and democratic responsibility – 50;  

 Social processes of change – 50;  

 Reflection and criticismo – 50;  

 Identity processes – 50;  

 Ethics and ethical principles – 50;  

 Tolerance and mediation – 50;  

 Negotiation processes and techniques – 50;  

 Building personal and social projects – 50;  

 Equipment operating principles – 50;  

 Environmental systems – 50;  

 Health behaviors and institutions– 50;  

 Economic relations – 50;  

 Information and communication networks – 50;  

 Urban planning and mobility models – 50;  

 Society, technology and science fundamentals – 50;  
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 Equipment - cultural and communication impacts – 50;  

 Environmental cultures – 50;  

 Health language and communication – 50;  

 Communication in organizations – 50;  

 Culture, communication and media – 50;  

 Urban planning and mobility cultures – 50;  

 Culture, language and communication fundamentals – 50;  

 Foreign language initiation: English – 50;  

 Foreign language initiation: French – 50;  

 Foreign language initiation: German – 50;  

 Foreign language initiation: Spanish – 50;  

 Foreign language initiation: Italian – 50;  

 Foreign language continuation: English – 50;  

 Foreign Language continuation: French – 50;  

 Foreign language continuation: German – 50;  

 Foreign Language continuation: Spanish – 50;  

 Foreign Language continuation: Italian – 50;  

 

3.2.2.2.2 - Technological Training (module – hours)  

 Hygiene and food safety in catering – 25;  

 Hygiene and safety at work in catering – 25;  

 Raw Materials – 50;  

 Kitchen organization – 25;  

 Preparing and cooking pasta basis– 25;  

 Preparing and cooking sauces and cooking funds– 25;  

 Preparing and cooking pasta base, fillings, creams and pastry sauces – 50;  

 Cost control in catering – 50;  

 Capitations, technical sheets and menus – 25;  
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 Teams management – 25;  

 Communication, sales and complaints in catering – 50;  

 Restaurant / bar service – mise en place and service techniques – 50;  

 English language - cook / pastry – 25;  

 Rational diet, nutrition and dietetics – 50;  

 Cook / pastry - production planning and mise en place – 25;  

 Cook / pastry - supply – 50;  

 Preparation and cooking of soups – 25;  

 Preparation and cooking of starters and delicacies – 50;  

 Preparation and cooking of fish and shellfish – 50;  

 Preparation and cooking of meat, poultry and hunt – 50;  

 Preparation and cooking of traditional Portuguese sweets – 50;  

 Preparation and cooking of traditional Portuguese cuisine – 50;  

 Preparation and cooking of dessert pastry – 50;  

 Preparation and cooking of international pastry – 50;  

 Cook / pastry - special services – 25;  

 Basic preparations and dishes – 50;  

 World's cuisines – 50;  

 Creative cuisine – 25.  

For the qualification of Cook, beyond these predefined Modules it is also required to 

attend 100 hours of Modules bag (25 hours from Area A; 25 hours from area B and 

50 hours of Area C).  

Area A  

 French language: cook / pastry – 25;  

 Italian language: cook / pastry – 25;  

 German language: cook / pastry – 25;  

 Spanish language: cook / pastry – 25;  

 Dutch language: cook / pastry – 25;  
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 Finnish language: cook / pastry – 25;  

 Norwegian language: cook / pastry – 25;  

 Swedish language: cook / pastry – 25;  

 Chinese language: cook / pastry – 25;  

 Russian language: cook / pastry – 25.  

 

Area B  

 English language - tourism and hospitality in the region – 25;  

 French language - tourism and hospitality in the region – 25;  

 Italian language - tourism and hospitality in the region – 25;  

 German language - tourism and hospitality in the region – 25;  

 Spanish language - tourism and hospitality in the region – 25;  

 Dutch language - tourism and hospitality in the region – 25;  

 Finnish language - tourism and hospitality in the region – 25;  

 Norwegian language - tourism and hospitality in the region – 25;  

 Swedish language - tourism and hospitality in the region – 25;  

 Chinese language - tourism and hospitality in the region – 25;  

 Russian language - tourism and hospitality in the region – 25.  

 

Area C  

 English language - the catering professional – 25;  

 French language - the catering professional – 25;  

 Italian language - the catering professional – 25;  

 German language - the catering professional – 25;  

 Spanish language - the catering professional – 25;  

 Dutch language - the catering professional – 25;  

 Finnish language - the catering professional – 25;  

 Norwegian language - the catering professional – 25;  



 

 

PROJECT SCAWNET 
SKILLED COOKS AND WAITERS NETWORK 

Pa
ge

  1
65

 

165 

 Swedish language - the catering professional – 25;  

 Chinese language - the catering professional – 25;  

 Russian language - the catering professional – 25;  

 Design and decorate artistic cakes – 50;  

 Artistic pieces and food decoration – 25;  

 Catering - tourist information – 25;  

 IT applications in catering – 50;  

 Catering Marketing – 25;  

 Food and culture – 25;  

 Notions and quality standards – 25;  

 System HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) – 25;  

 Profile and entrepreneurial potential - diagnostic / development – 25;  

 Ideas and business opportunities – 50;  

 Business plan - creating microbusinesses – 25;  

 Business plan - creating small and medium businesses – 50;  

 Personal development and job search techniques – 25;  

 Assertive communication and job search techniques – 25;  

 Entrepreneurial skills and job search techniques – 25.  

 

3.2.3 – Waiter (level 2)  

3.2.3.1 – Synthesis  

 

General description:  

Organize, prepare and run the restaurant / bar service, respecting the health 

and safety standards in catering and drinking establishments, whether or not in hotels, 

in cooperation with other team members in order to ensure a service quality and 

customer satisfaction.  
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Main activities:  

 Storage raw materials used in the restaurant / bar service, ensuring their 

conservation.  

 Check and prepare the conditions of use and cleaning of equipment and 

utensils used in restaurant / bar service.  

 Gather information on the organization and execution of the restaurant / bar 

service.  

 Participate in the dining room arrangement, according to the characteristics 

of the service to be developed.  

 Serve customers and run the restaurant / bar service, ensuring the liaison with 

the other services.  

 Execute different restaurant / bar special services.  

 Billing for services.  

 Meet and solve customer complaints.  

 Clean spaces, equipment and service utensils, checking stocks and 

controlling their conservation status.  
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3.2.3.2 – Curricula  

3.2.3.2.1 - Basic Training (module – hours)  

 

 Political organization of democratic states (I) – 25;  

 Economic organization of democratic states (I) – 25;  

 Education / training, job and work / employment (I) – 25;  

 Environment and health (I) – 25;  

 Political organization of democratic states (II) – 25;  

 Economic organization of democratic states (II) – 25;  

 Education / training, job and work / employment (II) – 25;  

 Environment and health (II) – 25;  

 Political organization of democratic states (III) – 50;  

 Economic organization of democratic states (III) – 50;  

 Education / training, job and work / employment (III) – 50;  

 Environment and health (III) – 50;  

 Interpret and produce playfulness and informative / functional oral 

statements – 25;  

 Interpret simple texts, relevant to everyday life – 25;  

 Produce texts with informative / functional purposes – 25;  

 Interpret and produce the daily use main nonverbal languages – 25;  

 Interpret and produce suitable oral statements suitable to different contexts – 

25;  

 Interpret informative and reflective texts – 25;  

 Produce texts according to technical and specific purposes – 25;  

 Interpret and produce non-verbal language suited to different purposes – 25;  

 Understand and use familiar and / or everyday expressions – 25;  
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 Understand sentences and frequently used expressions related to immediate 

priority áreas; Communicate in simple and routine tasks requiring a simple 

and direct exchange of information on topics which are familiar – 25;  

 Interpret and produce oral statements appropriate to different contexts and 

justify opinions – 50;  

 Interpret informative / functional, argumentative and literary texts – 50;  

 Produce informative, thoughtful and persuasive texts – 50;  

 Interpret and produce non-verbal language suited to different contexts, of 

restricted character or universal – 50;  

 Understand, when the language is clear and standardized, matters of interest 

- 50;  

 Produce simple connected text on familiar topics and interest – 50;  

 Understand the main ideas of relatively complex text on both concrete issues; 

Report experiences and briefly give reasons and explanations for opinions 

and plans – 50;  

 Interpret, organize, analyze, and communicate information using processes 

and mathematical procedures (I) – 25;  

 Use mathematics to analyze and solve problems and situations (I) – 25;  

 Understand and use mathematical connections in life contexts (I) - 25  

 Think mathematically in a inductively and deductively way (I) – 25;  

 Interpret, organize, analyze, and communicate information using processes 

and mathematical procedures (II) – 25;  

 Use mathematics to analyze and solve problems and situations (II) – 25;  

 Understand and use mathematical connections in life contexts (II) - 25  

 Think mathematically in a inductively and deductively way (II) – 25;  

 Interpret, organize, analyze and communicate information using processes 

and mathematical procedures (III) – 25;  

 Use mathematics to analyze and solve problems and situations (III) – 25;  
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 Understand and use mathematical connections in life contexts (III) - 25  

 Think mathematically in a inductively and deductively way (III) – 25;  

 Operate safely several technological equipment used in everyday life – 25;  

 Perform basic computer operations – 25;  

 Use the basic functions of a word processing program – 25;  

 Use the Internet for information – 25;  

 Operate safely several technological equipment - 25  

 Perform safely various operations on your computer – 25;  

 Use a word processor program – 25;  

 Use the Internet to obtain and transmit information – 25;  

 Operate in safety, technological equipment, namely computer – 50;  

 Use a worksheets software – 50;  

 Use a word processor and an information presentation program – 50;  

 Use the Internet to obtain, transmit and publish information – 50.  

 

3.2.3.2.2 - Technological Training (module – hours)  

 Hygiene and food safety in catering – 25;  

 Hygiene and safety at work in catering – 25;  

 English language - tourist information of the region – 25;  

 Calculating operations and measurements – 25;  

 Professional conduct in catering – 25;  

 Principles of nutrition and dietetics – 25;  

 Inclusive Tourism - opportunities and challenges – 25;  

 Inclusive tourism in catering – 25;  

 Kitchen organization and operation – 50;  

 Requests, cost control and billing services – 25;  

 Communication, sales and complaints in catering – 50;  

 Wine service – 25;  
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 English language - restaurant / bar service – 25;  

 Restaurant / bar service - organization and operation – 50;  

 Restaurant / bar service – mise en place – 25;  

 Restaurant / bar service - technical standards and protocol – 50;  

 Restaurant service - preparation and execution – 50;  

 Simple drinks preparation and service – 25;  

 mixed drinks preparation and service – 50;  

 Solid appetizers and coffee shop products – 25;  

 Light meals – 25;  

 Basic room meals – 25;  

 Basic scission art techniques – 25;  

 Breakfast preparation and service / food and drinks on room service – 25;  

 Restaurant / bar service - special services – 50.  

For the qualification of Waiter, beyond these predefined Modules it is also required 

to attend 75 hours of Modules bag (25 hours from Area A; 25 hours from area B and 

25 hours of Area C).  

Area A  

 English language – region tourist information – 25;  

 French language – region tourist information – 25;  

 Italian language – region tourist information – 25;  

 German language – region tourist information – 25;  

 Spanish language – region tourist information – 25;  
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 Dutch language – region tourist information – 25;  

 Finnish language – region tourist information – 25;  

 Norwegian language – region tourist information – 25;  

 Swedish language – region tourist information – 25;  

 Chinese language – region tourist information – 25;  

 Russian language – region tourist information – 25.  

 

Area B  

 French language - Restaurant / bar service – 25;  

 Italian language - Restaurant / bar service – 25;  

 German language - Restaurant / bar service – 25;  

 Spanish language - Restaurant / bar service – 25;  

 Dutch language - Restaurant / bar service – 25;  

 Finnish language - Restaurant / bar service – 25;  

 Norwegian language - Restaurant / bar service – 25;  

 Swedish language - Restaurant / bar service – 25;  

 Chinese language - Restaurant / bar service – 25;  

 Russian language - Restaurant / bar service – 25.  

 

Area C  

 Preparation and service of mixed drinks - short, medium, long and fancy 

drinks – 50;  

 Flair Bartender - entertainment, exhibition and show – 25;  

 Notions and quality standards – 25;  

 System HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) – 25;  

 Profile and entrepreneurial potential - diagnostic / development – 25;  

 Ideas and business opportunities – 25;  

 Business plan - creating microbusinesses – 25;  
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 Business plan - creating small and medium businesses – 25;  

 Personal and technical development job search – 25;  

 Assertive communication techniques and job search – 25;  

 Entrepreneurial skills and job search techniques – 25.  

 

 

 

3.2.4 – Waiter (level 4)  

3.2.4.1 – Synthesis  

General description:  

Plan, coordinate and run the restaurant and bar service, respecting health and safety 

standards in catering and drinking establishments, whether or not in hotels, to ensure 

a quality service and customer satisfaction.  

Main activities:  

 

 Plan and prepare the restaurant / bar service, according to the hygiene and 

safety standards.  

 Welcome and serve the customer in the restaurant / bar service.  

 Prepare and serve simple and composite drinks and food and beverage 

cafeteria.  

 Execute the restaurant, wine and other beverages services.  

 Do room dishes and Scission art.  

 Plan and execute different special services.  

 Billing the services.  

 Control food & beverage costs.  

 Collaborate to develop restaurant, bar and wine menus.  

 Provide first aid and basic health care and welfare.  

 Meet and solve customer complaints.  
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 Make requests and fulfill other technical documentation on the activity 

performed  

 

3.2.4.2 – Curricula  

3.2.4.2.1 - Basic Training (module – hours)  

 Freedom and democratic responsibility – 50;  

 Social processes of change – 50;  

 Reflection and criticismo – 50;  

 Identity processes – 50;  

 Ethics and ethical principles – 50;  

 Tolerance and mediation – 50;  

 Negotiation processes and techniques – 50;  

 Building personal and social projects – 50;  

 Equipment operating principles – 50;  

 Environmental systems – 50;  

 Health behaviors and institutions– 50;  

 Economic relations – 50;  

 Information and communication networks – 50;  

 Urban planning and mobility models – 50;  

 Society, technology and science fundamentals – 50;  

 Equipment - cultural and communication impacts – 50;  

 Environmental cultures – 50;  

 Health language and communication – 50;  

 Communication in organizations – 50;  

 Culture, communication and media – 50;  

 Urban planning and mobility cultures – 50;  

 Culture, language and communication fundamentals – 50;  

 Foreign language initiation: English – 50;  
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 Foreign language initiation: French – 50;  

 Foreign language initiation: German – 50;  

 Foreign language initiation: Spanish – 50;  

 Foreign language initiation: Italian – 50;  

 Foreign language continuation: English – 50;  

 Foreign Language continuation: French – 50;  

 Foreign language continuation: German – 50;  

 Foreign Language continuation: Spanish – 50;  

 Foreign Language continuation: Italian – 50;  

 

3.2.4.2.2 - Technological Training (module – hours)  

 Hygiene and food safety in catering – 25;  

 Hygiene and safety at work in catering – 25;  

 Principles of nutrition and dietetics – 25;  

 Inclusive Tourism - opportunities and challenges – 25;  

 Inclusive tourism in catering – 25;  

 Communication, sales and complaints in catering – 50;  

 Room dishes – 50;  

 Scission art – 50;  

 Restaurant / bar service - special services – 50;  

 Breakfast service – 25;  

 English applied to restaurant / bar – 25;  

 English language - the catering professional – 25;  

 Catering tourist information – 50;  

 Kitchen organization – 25;  

 Cost control in catering – 50;  

 Capitations, technical sheets and menus – 25;  

 Teams management – 25;  



 

 

PROJECT SCAWNET 
SKILLED COOKS AND WAITERS NETWORK 

Pa
ge

  1
75

 

175 

 Beverage service theory – 25;  

 Bar service – 25;  

 Restaurant / bar service – mise en place and service techniques – 50;  

 Wine service preparation and implementation – 25;  

 Wines of Portugal and of the world – 25;  

 Execution of restaurant / bar service – 50;  

 Restaurant casual service – 50;  

 Restaurant classic service – 50;  

 Fine dinning service – 50;  

 Simple beverage service – 50;  

 Beverage service made – 50;  

 Preparations and basic cooking – 50;  

 

For the qualification of Waiter, beyond these predefined Modules it is also required 

to attend 100 hours of Modules bag (25 hours from Area A; 25 hours from area B and 

50 hours of Area C).  

Area A  

 French language applied to restaurante / bar – 25;  

 Italian language applied to restaurante / bar – 25;  

 German language applied to restaurante / bar – 25;  

 Spanish language applied to restaurante / bar – 25;  

 Dutch language applied to restaurante / bar – 25;  

 Finnish language applied to restaurante / bar – 25;  

 Norwegian language applied to restaurante / bar – 25;  

 Swedish language applied to restaurante / bar – 25;  

 Chinese language applied to restaurante / bar – 25;  

 Russian language applied to restaurante / bar – 25.  
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Area B  

 English language - the restaurante / bar professional – 25;  

 French language - the restaurante / bar professional – 25;  

 Italian language - the restaurante / bar professional – 25;  

 German language - the restaurante / bar professional – 25;  

 Spanish language - the restaurante / bar professional – 25;  

 Dutch language - the restaurante / bar professional – 25;  

 Finnish language - the restaurante / bar professional – 25;  

 Norwegian language - the restaurante / bar professional – 25;  

 Swedish language - the restaurante / bar professional – 25;  

 Chinese language - the restaurante / bar professional – 25;  

 Russian language - the restaurante / bar professional – 25;  

 

Area C  

 English language - tourism and hospitality in the region – 25;  

 French language - tourism and hospitality in the region – 25;  

 Italian language - tourism and hospitality in the region – 25;  

 German language - tourism and hospitality in the region – 25;  

 Spanish language - tourism and hospitality in the region – 25;  

 Dutch language - tourism and hospitality in the region – 25;  

 Finnish language - tourism and hospitality in the region – 25;  

 Norwegian language - tourism and hospitality in the region – 25;  

 Swedish language - tourism and hospitality in the region – 25;  

 Chinese language - tourism and hospitality in the region – 25;  

 Russian language - tourism and hospitality in the region – 25;  

 IT applications in catering – 50;  

 Catering Marketing – 25;  

 Food and culture – 25;  
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 New trends in catering – 25;  

 New trends in bar – 25;  

 Flair Bartender - entertainment, exhibition and show – 25;  

 Notions and quality standards – 25;  

 System HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) – 25;  

 Profile and entrepreneurial potential - diagnostic / development – 25;  

 Ideas and business opportunities – 50;  

 Business plan - creating microbusinesses – 25;  

 Business plan - creating small and medium businesses – 50;  

 Personal development and job search techniques – 25;  

 Assertive communication and job search techniques – 25;  

 Entrepreneurial skills and job search techniques – 25.  

 

4 – The New Skills  

After characterizing the existing offer, let’s now see what is required by the market 

new trends and demands, according both to the research and to field experts.  

 

4.1 – Food & Beverage Sector – Restaurant / Bar / Coffee Shop Waiter  

Regarding to jobs of 

functional area "Provision of food 

and drink service ", the 

identification of the main requests 

of new skills takes a general 

approach to the functional area and 

considered jobs, i.e. the employee 

Restaurant / Bar Waiter and the Room Supervisor (achieved through experience), 

which is distinguished from the first by the level of performance and specialization 

of tasks and supervising the work team.  
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The identification of new skills leads to a professional performance profile 

that accentuates the following aspects:  

 The reinforcement of a perspective of "public relations" of the catering unit, 

which involves the strengthening of different skills in interacting with 

customers (reception, hospitality, presentation, communication in a foreign 

language), in providing table service / bar (differentiation and quality ) and 

responsiveness to customers (complaints, context information, applications 

and requests, ...).  

 

 The relevance of skills associated with the commercial side and for sale, 

which are to be aligned with the business strategy of the unit, including 

participation in the online marketing platforms as well as the balanced 

management of available resources.  

 

 The level of skills associated with specific technical work gain prominence 

and knowledge and know-how essential to customer service differentiation, 

particularly in terms of wine and beverage services.  

 

 These perspectives emphasize the relevance of skills related to information 

and continuous training/update, addressing the evolving industry trends and 

consumption patterns, as a condition for anticipating and assertive response 

to requests and increasing customer demands.  

 

 In line with technological innovations, reference also to skills at the level of 

adaptability to innovations in the organization of the unit, in particular as 

regards the customer service provision, as reserves and payments or the use 

of technological platforms to present the goods and services (electronic wine 

lists, digital menus, ...). A special attention should be provided to peer 
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counseling (i.e. TripAdvisor), where gastronomy tourism is also a growing 

sector – consequently, training in social media is required for waiters.  

 

 Also emphasized were the responsibilities related to work management, 

adaptability to professional situations, team work and personal development 

and learning initiatives throughout life. Is included here the possibility of 

gaining working experiences abroad.  

 

 Finally, the skills related to the supervision function, which integrate the 

control of the quality of service delivery and customer satisfaction level, the 

organization of work, the dynamics of teams and professional development, 

in particular through the training in the job.  

 

4.2 – Food Production Sector – Cook  

             
With regard to this job requests are related to the following main areas:  

 The skills necessary for the production of creative and different menus and 

recipes that integrate on food production the evolution of consumer tastes and 

new trends in design, production and presentation of food. These new skills 

assume openness to the different techniques and culinary cultures, knowledge 

of new methods and cooking techniques and its articulation with the classical 
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techniques as well as the appreciation of the central aspects of the new trends, 

such as the aesthetic case applied to cooking.  

 

 In line with technological innovations, reference also to skills at the level of 

adaptability to innovations in the organization of the unit, in particular as 

regards the customer service provision, as reserves and payments or the use 

of technological platforms to present the goods and services (electronic wine 

lists, digital menus, ...). A special attention should be provided to peer 

counseling (i.e. TripAdvisor), where gastronomy tourism is also a growing 

sector – consequently, training in social media is required for cooks.  

 

 At the same time, and given the need for repositioning of the restaurants due 

to the economic environment, gain particular relevance skills related to cost 

control and optimization of resources, particularly with regard to menu cost 

analysis and food production operations.  

 

 In a context where the interaction with customers tend to also cover the jobs 

of food production, in particular at the level of senior roles, interpersonal 

relationship skills become more important as a condition for establishing 

positive relationships and courtesy and to communication, particularly in a 

foreign language.  

 The field of foreign languages and the Catering specific technical vocabulary 

also gain importance as key conditions for monitoring and training for 

innovations that mark the evolution of the sector, both in terms of trends and 

concepts, both with regard to new techniques, processes and technologies.  

 

 Also gains new emphasis the importance of skills in the field of labor 

management, adaptability to professional situations, team work and lifelong 
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learning. Is included here the possibility of gaining working experiences 

abroad.  

 

 Finally, the reference to skills associated with oversight function, integrating 

the quality control of the production, preparation and presentation of food, 

service and customer satisfaction level as well as the organization and 

promotion of teams and their professional development including training in 

the workplace.  
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КОМПАРАТИВНА АНАЛИЗА  

 

  
Врз основа на податоците кои се 

добиени од анализите на партнерските 

организации за можностите за 

вработување на келнери и готвачи може 

да се извлечат следните компаративни 

заклучоци: 

 

 

1. Туристичко-угостителска ориентација. Италија и 

Португалија како медитерански земји имаат силно изразена ориентација кон 

понуда на туристички и угостителски услуги. Дури 34% од БДП на Португалија 

се остварува од овие дејности, а во Италија овој процент е нешто понизок и 

изнесува 18%. Овие податоци укажуваат дека туризмот во партнерските земји 

е силно распространет со екстензивен и интензивен карактер. Ова посебно се 

однесува на Италија која нуди разновиден туризам, почнувајќи од летниот, 

зимскиот, винскиот, селскиот, како и туризмот кој се однесува на посета на 

туристите на историските знаменитости. Од овој аспект, партнерските земји 

покажуваат значителна предност во однос на туристичките услови во 

Македонија. Како за споредба, учеството на туризмот во БДП на Република 

Македонија изнесува 3%.  

2. Ниво на доход. Податоците покажуваат дека во Италија и 

Португалија поради повисокото ниво на доход на национално ниво се остварува 

повисоки приноси во туризмот и угостителството. Исто така, кон ова се 

придодава и фактот дека Италија и Португалија се земји кои остваруваат 
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девизни приливи од странски туристи. Во случајот на Македонија, поради 

нискиот доход по жител и малиот број туристи од странство таа не остварува 

значајни девизни приливи. 

3. Развиеност на туристичко-угостителски капацитети.  

Италија и Португалија се земји со долга традиција во угостителството и 

туризмот. Поради тоа имаат развиено голем број можности за интензивирање 

на туристичко-угостителската понуда преку разновидни хотелски капацитети, 

ресторански услуги, кафетерии, пицерии, барови и сл. Впрочем, податоците од 

компаративната анализа покажуваат дека станува збор за високо квалитетна 

понуда на угостителски услуги, особено во подготовката на традиционални 

јадења, под влијание на медитеранот, како специфичен дел од Европа.  

  Разновидноста на туристичката понуда бара различни угостителски 

капацитети кои нудат туристички услуги. Ова упатува на фактот дека колку е 

поразвиена туристичко-угостителската понуда, толку е поиновативна и 

покреативна понудата на угостителските објекти, со надеж дека ќе се понуди 

нешто поразлично на туристите, со цел да го привлечат нивното внимание. Од 

друга страна, македонските услови за туризам се со ограничени капацитети, 

особено во делот на понудата на иновативни решенија, кои ќе ги задоволат 

вкусовите на туристите. Традиционалниот пристап кон работата и 

непостоењето на инфраструктура се главните фактори кои придонесуваат за 

спор развој на угостителските услуги во Македонија. За споредба, во 

Македонија постојат само 5 хотели со 5 ѕвезди, што претставува добар 

показател за хотелско-угостителската понуда. Најголемиот број хотели во 

Македонија се во категорија со 3 ѕвездички, а најголем број угостителски 

објекти кои работат како ресторани се во категоријата до 100 места за седење. 

4. Развојна политика. Според податоците на анализата, Владите 

на партнерските земји вложуваат голем напор во поттикнувањето на туризмот 

и угостителството, насочени кон перманентно зголемување на учеството во 
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БДП. Воведувањето на олеснувања за отворање на угостителски објекти, како 

на пример ослободување од плаќање даноци и олеснувања од страна на 

државата за поттикнување на вработувањата се главните насоки на политиките 

за поддршка на угостителството. Постоењето на министерства за туризам е 

силен показател за сериозноста во пристапот на работа. Донесување на 

национални стратегии, како и воведување на закони за регулирање на односите 

во туризмот и угостителството е значајна компонента на работа. 

5. Фреквенција на туристи и можности за вработување. Од 

податоците на анализата може да се заклучи дека во Италија и Португалија 

постои високо ниво на фреквенција на туристи во сите туристички гранки. Тоа 

значи, нова можност за понуда на угостителски услуги од страна на 

угостителските објекти, а паралелно на тоа и можности за отворање нови 

работни места, односно можности за вработување на келнери и готвачи.  

6. Флексибилност во образовните процеси. Според податоците 

од партнерските организации, а поради туристичко-угостителската 

ориентација на Италија и Португалија образовните можности во овие земји се 

многу повеќе развиени во однос на Македонија. Постоењето на широк спектар 

на образовни профили и постоењето на слобода во креирање на курикулуми 

според потребите и проценките на училиштата и тренинг центрите, се двата 

клучни фактори за успех во оваа област. Од друга страна, во Македонија е 

стеснет пазарот за континуирана обука на готвачи и келнери. Училиштата 

работат врз основа на тригодишни програми, усвоени од страна на 

Министерството за образование и обука. Приватните провајдери програмите за 

обука за келнери и готвачи ги обезбедуваат преку Центарот на образование за 

возрасни.   

7. Тенденции и очекувања. Според податоците од анализите на 

партнерските организации може да се заклучи дека во следниот период се 

очекува пораст на туристичко-угостителската понуда како резултат на 
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закрепнувањето на пазарите во Европа. Тенденциите покажуваат дека во 

следниот период ќе се зголеми бројот на туристи и баратели на угостителски 

услуги, поради зголемената можност и брзина на трансфери на туристите и 

тенденцијата на зголемување на делот од доходот на населението, кој го троши 

за угостителски услуги. Од овде може да се заклучи дека во идниот период се 

отворат нови можности за вработување на готвачи и келнери, кои може полесно 

да најдат работа или да отворат сопствен бизнис. 

 

НАСОКИ И ПРЕПОРАКИ 

 

Доколку сакаме проектот да го 

издигнеме на посакуваното ниво и 

да ја преземе улогата на генератор 

на промените и „фабрика“ за 

производство на образовани и 

вешти млади и возрасни, кои не 

само што се адаптираат на идната 

непредвидлива реалност туку и се 

во состојба да ја менуваат и 

иновираат, тогаш ова се 

приоритетните насоки и препораки 

на делување: 

1. Тренинзите да бидат во функција на зајакнување на социјалната 

кохезија и социјалната инклузија на учесниците; 

2. Атрактивно стручно образование и обука за келнери и готвачи; 

3. Квалитет и релевантност проектот како гаранција за конкурентност 

4. Обезбедување квалитет. 
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Тренинзите да бидат во функција на зајакнување на социјалната кохезија 

и социјалната инклузија на учесниците 

Во последно време, сè повеќе се потенцира важноста на признавањето 

и валидацијата на компетенциите во поголемиот број на земјите во Европа. 

Често се случува лицата да започнат одреден процес на учење и потоа да го 

напуштат. За тоа време тие стекнале одредени знаења и вештини, кои се губат 

во просторот на образовна апстиненција.  

Младите и возрасните стекнуваат знаења и вештини по формален, 

неформален и неформален пат. Во тој процес се вложуваат значителни 

средства, енергија и време, кои не се вреднуваат и кои не овозможуваат 

задоволување на формалните услови за вработување и/или работа. Ваквата 

реалност, дека знаењето и вештините се создаваат и надвор од формалното 

образование и обука ги предизвика скоро сите земји во Европа да развиваат 

законски и правни одредби за нивно признавање, без оглед дали се стекнати по 

формален, неформален или неформален пат. Ваквата политика поттикнува 

вработување и инклузија, зајакнувајќи ја воедно самодовербата на 

поединечните корисници.  

Преземањето на мерки на овој план ќе се раководи од поставеноста на 

проектот; во прво време да се стави фокус врз препознавање и признавање на 

пониски нивоа на вештини стекнати по пат на неформално и неформално учење 

на лицата кои се опфатени со тренинзите. 

 

Атрактивно стручно образование и обука за келнери и готвачи 

 

Во фокусот на нашето внимание треба да бидат вештините за 

управување со кариерата и учењето. Недостасуваат пошироки, навремени и 
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релевантни податоци и информации за можностите кои се нудат за 

транзитирање кон пазарот на труд и продолжување на образованието. 

Воведување на професионалното насочување ќе биде важна активност во 

проектот. Мораме да им дадеме поддршка на младите за развивањето на 

нивниот идентитетот уште во текот на обуката и во поддршка во планирањето 

на кариерата. Сето ова треба да резултира со рано откривање на интересите и 

склоностите и навремено стекнување на вештините и знаењата за готварство и 

келнери потребни за планирање и управување со животот, работата и 

кариерата. 

 

Квалитет и релевантност проектот како гаранција за конкурентност 

 

 Подобрувањето на 

атрактивноста, достапноста и 

квалитетот на занимањата келнер и 

готвач се исклучително неопходни 

за да му се овозможи на проектот да 

игра главна улога во стратегиите за 

доживотно учење и да овозможува 

промовирање деловна успешност, 

конкурентност и иновација, и да создава можности за тренираните лица за 

келнери и готвачи да ги стекнат вештините кои ќе им бидат потребни да 

остварат кариерен развој и да постигнат лично исполнување. Тоа бара подигање 

на квалитетот на проектните активности, преку користење на квалитетот и 

компетенциите на наставниците, тренерите/инструкторите и менаџментот на 

проектот, преку воведување на флексибилни курикулуми односно наставни 

материјали во насока на зголемување на можности на вработување.  
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Обезбедување квалитет 

 

Системот за осигурување квалитет кој треба да се воспостави во 

поддршка на подобрувањето на квалитетот на проектот како гаранција за 

вработливост и конкурентност ги почитува специфични барања и начела, како 

што е обезбедувањето квалитет кој треба да биде составен и интегрален дел од 

управувањето и развојот на партнерските организации. Понатаму, процедурите 

за обезбедувањето квалитет во проектот треба да се хармонизирани со НРК и 

националниот систем за ECVET (Европскиот кредит систем во СОО) на 

национално ниво, со посебен акцент на резултатите и излезите на тренираните 

лица. Исто така, барања за градење на нови вештини подразбира промена на 

досегашните начини на образование и учење. На крајот, во овој контекст да се 

воведе нов начин на мониторинг и вреднување на постигнувањата на 

учесниците, поддржано со изработка на нови интелектуални аутпути во насока 

на поддршка на планираните тренинзи кај партнерските организации. 

 

ЗАКЛУЧОК 

 
 

Од претходните анализи, а имајќи ги предвид туристичките тенденции 

во Централна и Источна Европа, произлегува дека придонесот на туризмот во 

економијата на Македонија е значаен, првенствено изразен преку учеството во 

создавањето на БДП (1.25%) и особено во генерирањето нови работни места 
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(3.4%).Меѓутоа, компаративната анализа покажа дека се уште постои простор 

за унапредување на девизниот прилив од туризмот (само 1%), што бара 

преземање мерки и активности за привлекување поголем број странски 

туристи. Последователно, со цел да се согледа целокупниот придонес на 

туризмот во економијата на Македонија, неопходно е во рамки на Системот на 

национални сметки да се изработи Туристичка сателитска сметка. На тој начин, 

од една страна би се добила прецизна слика за директните и индиректните 

ефекти од туризмот, а од друга страна, би се овозможило меѓународна 

споредливост на постигнувањата од туризмот. Поради многубројните 

потешкотии и ограничувања во поглед на обезбедувањето сеопфатни и 

проверени статистички податоци, особено на ниво на туристичката индустрија, 

реалното оценување на влијанието на туризмот врз економијата на Македонија 

е многу отежнато и речиси неостварливо. 

 

Изработка на специјален статистички систем – ТУРИСТИЧКА 

САТЕЛИТСКА СМЕТКА, кој би обезбедил навремено, целосно и точно 

следење на приходите од туризмот по сите основи, што би дало и реална слика 

за вкупните приходи од туризмот како значен дел од Бруто домашниот 

производ. Со ваков проблем се соочуваат повеќето земји во регионот. 

 

Согласно сето ова се констатира дека со развој и поддршка на туризмот 

во Македонија, како и обезбедување на условите за негов развој, се стимулира 

развој на регионот воопшто. Туристите транзитираат низ земјите од 

опкружувањето, изградбата на патната инфраструктура значи поврзување и со 

инфраструктурата од регионот, воведување на нови авио линии и поврзување 

по воздушен пат со земјите од Балканот и југо источна Европа значи олеснет, 

брз и ефикасен транспорт. 
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Развојот на туризмот, Владата на Р. Македонија го гледа и преку 

реализирање на проектот за туристички развојни зони, за кој веќе е донесен 

и законот и согласно истиот, се уредуваат погодностите за инвестирање во 

туристичките развојни зони. Целта на донесување на овој закон е забрзување 

на економскиот развој со привлекување на странски и домашен капитал за 

развој на туризмот и националната економија, зголемување на конкурентноста 

и зголемување на вработувањето. 
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COMPARATIVE ANALYSIS 

 

Based on data obtained from an analysis of 

the partner organizations for employment 

opportunities for waiters and chefs can draw 

comparative conclusions following: 

 

 

 

 

 

1. Tourist catering orientation. Italy and Portugal as Mediterranean 

countries have a pronounced orientation towards offering tourist and catering 

services. 34% of the GDP of Portugal realized by these activities, and in Italy the 

percentage is slightly lower and amounted to 18%. These data indicate that tourism 

in partner countries is highly prevalent with extensive and intense character. This 

applies particularly to Italy that offers a diverse tourism, starting from summer, 

winter, wine, rural and tourism relating to tourists visiting the historical sites. From 

this point, the partner countries show a significant advantage in terms of travel 

conditions in Macedonia. As a comparison, the share of tourism in GDP of the 

Republic of Macedonia is 3%. 

 

2. Level of income. The data show that in Italy and Portugal due to the higher 

level of income at the national level is achieved higher yields in tourism and 

hospitality. Also, to this we add the fact that Italy and Portugal are the countries that 

generate foreign exchange inflows from foreign tourists. In the case of Macedonia, 

due to low per capita income and the small number of tourists from abroad the country 

does not realize significant foreign exchange inflows. 
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3. The development of tourist and catering facilities. Italy and Portugal 

are countries with a long tradition in hospitality and tourism. Because they have 

developed a number of possibilities for intensification of tourist and catering offer 

through various hotel facilities, restaurant services, café bars, pizzerias, bars and so 

on. Indeed, data from comparative analysis show that it is a high quality offer catering 

services, particularly in the preparation of traditional dishes, influenced by the 

Mediterranean, as a specific part of Europe. The diversity of tourist offer requires 

various catering facilities that offer tourist services. This points to the fact that the 

more developed tourist and catering offer, and more innovative and more creative 

offer catering facilities, aims to offer something different to tourists in order to attract 

their attention. On the other hand, the Macedonian conditions for tourism are with 

limited capacities, especially in offering innovative solutions that will satisfy the 

tastes of tourists.  

The traditional approach to work and lack of infrastructure are the main 

factors contributing to the slow development of catering services in Macedonia. For 

comparison, in Macedonia there are only five 5-star hotels, which is a good indicator 

of the hotel and catering offer. Most hotels in Macedonia are in category 3 stars and 

most catering facilities that operate as restaurants are in the category of up to 100 

seats. 

 

4. Development policy. According to the analysis, the governments of the 

partner countries are making great efforts in boosting tourism and hospitality aimed 

at permanently increasing the share of GDP. The introduction of incentives for the 

opening of restaurants, such as tax exemption and incentives by the state to encourage 

employment are the main policy directions in support of hospitality. The existence of 

the Ministry of Tourism is a strong indicator of the seriousness of approach to work. 
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Adoption of national strategies and the introduction of laws regulating relations in the 

tourism and hospitality is significant component of the job. 

 

5. Frequency of tourists and employment opportunities. From the data of 

the assay can be concluded that in Italy and Portugal there is a high frequency of 

tourists in all tourism sectors.  

 

This means a new opportunity to offer catering services by catering facilities, 

and parallel to it and opening opportunities for new jobs or employment opportunities 

for waiters and cooks. 

 

6. Flexibility in educational processes. According to the partner 

organizations and because of tourism and catering orientation Italy and Portugal 

educational opportunities in these countries are much more developed in terms of 

Macedonia. The existence of a wide range of educational profiles and the existence 

of freedom in the creation of curricula to the needs and assessments of schools and 

training centres, are two key factors for success in this area. On the other hand, 

Macedonia has narrowed the market for continuous training of chefs and waiters. 

Schools operate on the basis of three-year programs, adopted by the Ministry of 

Education and Training. Private providers ofer training programs for waiters and 

chefs provided through the centre of adult education. 

 

7. Trends and expectations. According to the analysis of the partner 

organizations it can be concluded that in the next period, we expect growth of tourist 

and catering offer as a result of the recovery of markets in Europe. The trends show 

that in the next period will increase the number of tourists and asylum catering 

services, due to increased opportunity and speed of transfers of tourists and the 

tendency of increasing the share of income of the population, which spends on 
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catering services. From this we can conclude that in the future open new employment 

opportunities for cooks and waiters that make it easier to find a job or open own 

business. 

 

 

GUIDELINES AND RECOMMENDATIONS 

 

If we start to rise to the desired level 

and to act as a force for change and 

"factory" to produce educated and 

skilled youth and adults who are not 

only adapt to future unpredictable 

reality but are unable to change and 

innovate, then this is the priority 

directions and recommendations of 

action: 

 

 

1. Training should be aimed in strengthening social cohesion and social 

inclusion of participants; 

2. Attractive vocational education and training for waiters and cooks; 

3. Quality and relevance of the project to guarantee competitiveness 

4. Quality assurance. 
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Trainings to be aimed at strengthening social cohesion and social inclusion of 

participants 

 

 Lately, increasingly emphasized the importance of recognition and 

validation of competences in most countries in Europe. Often people are going to start 

a learning process and then leave. During that time they have acquired certain 

knowledge and skills that are lost in the space of abstinence education. 

 

               Youth and adults acquire knowledge and skills in formal, informal and 

informal way. In the process are invested considerable resources, energy and time, 

which are not valued and are not meeting the formal requirements for employment 

and / or work. This is a reality where knowledge and skills are created outside the 

formal education and training has caused almost all countries in Europe to develop 

regulatory and legal provisions for their recognition, whether acquired in formal, 

non-formal or informal way. This policy promotes employment and inclusion, 

strengthening also the confidence of individual users. Taking measures in this 

regard will be guided by the position of the project; at first to focus of recognising 

and recognition of lower levels of skills acquired through non-formal and informal 

learning of persons covered by the trainings. 

 

Attractive vocational education and training for waiters and cooks 

 

             The focus of our attention should be skills for career management and 

learning. Missing broad, timely and relevant data and information on the 

opportunities offered transit to the labor market and continuing education. 

Introducing vocational guidance will be an important activity in the project. We 

have to support young people to develop their identity in the course of training and 

support in career planning. All this should result in early detection of the interests 
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and preferences and timely acquisition of skills and knowledge about cooking and 

waiters for planning and managing the life, work and career. 

 

Quality and relevance of the project to guarantee competitiveness 

 

                  Improving the 

attractiveness, availability and 

quality of occupational waiter and 

chef are strictly necessary to enable 

the project to play a major role in 

lifelong learning strategies and 

enables promoting business 

success, competitiveness and 

innovation, and creates opportunities for trained persons waiters and cooks to 

acquire the skills that will be needed to achieve career development and achieve 

personal fulfilment. This requires raising the quality of project activities by using 

quality and competences of teachers, trainers / instructors and management of the 

project, through the introduction of flexible curricula or educational materials aimed 

at increasing opportunities for employment. 

 

Quality assurance 

 

               The system of quality assurance which should be established in support of 

improving the quality of the project as a guarantee of employability and 

competitiveness comply with specific requirements and principles, such as quality 

assurance which should be an integral and inseparable part of the management and 

development partner organizations . Furthermore, procedures for quality assurance 

in the project should be harmonized with the SSC and the national system for 
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ECVET (European Credit system in VET) at national level, with an emphasis on 

results and outputs of the trained persons. Also, requests for building new skills 

mean changing the current ways of teaching and learning. On the end in this context 

to introduce a new way of monitoring and evaluating the achievements of 

participants, supported by developing new intellectual outputs in support of planned 

trainings with partner organizations. 

 

 

CONCLUSION 

 

 
             From the preceding analysis, and taking into account tourism trends in 

Central and Eastern Europe, it appears that the contribution of tourism to the economy 

of Macedonia is significant, primarily expressed by the share in GDP (1.25%) and 

especially in generating new jobs (3.4% ) .However, the comparative analysis showed 

that there is still room for improvement of the foreign currency inflow from tourism 

(only 1%), which requires that measures and activities to attract more foreign tourists 

 Furthermore in order to perceive the overall contribution of tourism to the 

economy Macedonia, it is part of the system of national accounts to develop tourism 

satellite account. Thus, on the one hand would be obtained accurate picture of the 

direct and indirect effects of tourism, and on the other hand, would allow international 

comparability of achievements of tourism. Due to many difficulties and limitations 

in terms of providing comprehensive and verified statistical data, particularly at the 
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level of the tourism industry, the real assessment of the impact of tourism on the 

economy of Macedonia is very difficult and almost unattainable. 

Making special statistical system - Tourism Satellite Account, which would ensure 

timely, complete and accurate monitoring of tourism revenue on all grounds, which 

would provide realistic picture of the total revenue from tourism as a significant part 

of GDP product. Most of the countries faced with this problem in the region. 

 

According to all this is concluded that the development and support of 

tourism in Macedonia, as well as providing conditions for its development, stimulate 

the development of the region in general.Turistite transit through neighboring 

countries, the construction of road infrastructure connecting means and infrastructure 

in the region, introduction of new air lines and connectivity by air with the countries 

of the Balkans and south eastern Europe is facilitated, fast and efficient transport. 

 

Development of tourism, Government of the Republic Macedonia sees 

through realization of the project for tourism development zones, which have already 

been adopted and law and according to it, shall regulate the incentives for investment 

in tourism development zones. The aim of the adoption of this law is to accelerate 

economic growth by attracting foreign and domestic capital for development of 

tourism and the national economy, improve competitiveness and increase 

employment. 
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