CENK DEMIR

OZET

Akhisar'da dogup buiyliyen, 15 yili askin stredir profesyonel mutfaklarda calisan
bir as¢lyim. Ege ve Akdeniz mutfaginin yani sira tas firin ile et pisirme
tekniklerinde uzmanlastim. Men gelistirme, porsiyon maliyeti ve gida glivenligi
konularinda disiplinli calisirim. Yogun servis saatlerinde sogukkanliligimi koruyarak
mutfagl ve ekibi yonlendirmeyi severim.

EGITIMLER

AKHISAR ANADOLU OTELCILIK VE TURIZM MESLEK LISESI | YIYECEK VE 2004-
{CECEK HIZMETLERI 2008
Mutfak ve servis alaninda temel egitimi stajlarla pekistirerek mezun oldum.

iS DENEYIMLERI

AKHISAR KERVANSARAY RESTORAN | ASCIBASI (BAS SEF) Nis 2019-Devam ediyor
40 kisilik davet mentilerinden giinliik 200 tabaklik servise kadar mutfagi

yonetiyorum. Menliyl yenileyerek gida maliyetini ylizde 18 distrdim ve bir yilda
mdisteri yorum puanini 4,1'den 4,7'ye tasidim.

MANISA ANEMON OTEL | SICAK MUTFAK SEFI Mar 2014-Mar 2019
Acik biife ve alakart mutfaginda 6 kisilik ekibi yonettim; sezonluk yerel Griin
tedarik listesi olusturarak porsiyon maliyetini diisiirdiim ve HACCP denetimlerini
eksiksiz gecirdim.

AKHISAR SEHIR KULUBU MUTFAGI | ASCI Tem 2008-Sub 2014
Sicak ve soguk mutfakta calisarak dlcekli yemek Gretimi, digiin ile toplu davet
organizasyonu deneyimi kazandim.

REFERANSLAR

AKHISAR KERVANSARAY RESTORAN | 05123456789
isletme Sahibi Hakan Yilmaz

SERTIFIKALAR VE KURSLAR

HACCP GIDA GUVENLIGI SERTIFIKASI | TSE 2016-2016
HIJYEN VE SANITASYON EGITIMI | MANISA iL TARIM VE ORMAN 2018-
MUDURLUGU 2018
EGE MUTFAGI USTALIK EGITIMI | iZMIR ASCILAR DERNEGI 2021-2021
iLGi ALANLARI

® Yerel tarif toplamak
® Bagalik

® Balik tutmak

® Yemek fotografcilig
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