OZET

Akhisar'da dogup bluylyen, 15 yili askin siredir profesyonel
mutfaklarda calisan bir asciyim. Ege ve Akdeniz mutfaginin yani sira
tas firin ile et pisirme tekniklerinde uzmanlastim. Menu gelistirme,
porsiyon maliyeti ve gida glvenligi konularinda disiplinli calisirim.
Yogun servis saatlerinde sogukkanliligimi koruyarak mutfagi ve ekibi
yonlendirmeyi severim.

1~ EGITIMLER

Akhisar Anadolu Otelcilik ve Turizm
Meslek Lisesi

2004 - 2008 Yiyecek ve icecek Hizmetleri
Mutfak ve servis alaninda temel egitimi stajlarla
pekistirerek mezun oldum.

t 3 YETENEKLER

Ege ve Akdeniz mutfagi

Et pisirme ve 1zgara teknikleri

Menii gelistirme ve maliyetlendirme
Sunum ve tabak diizenleme

HACCP ve gida guvenligi

Mutfak ekibi yonetimi

Buyiik servis icin porsiyon planlama

) @l iS DENEYIMLERI

Akhisar Kervansaray Restoran

Ascibasi (Bas Sef)

40 kisilik davet menulerinden ginlik 200
tabaklik servise kadar mutfagi yénetiyorum.
MenulyU yenileyerek gida maliyetini ylzde 18
duasurdim ve bir yilda misteri yorum puanini
4,1'den 4,7'ye tasidim.

Nis 2019 -
Devam ediyor

Manisa Anemon Otel
Sicak Mutfak Sefi
Mar 2014 - Mar Acik bife ve alakart mutfaginda 6 kisilik ekibi
2019 yOnettim; sezonluk yerel Urin tedarik listesi
olusturarak porsiyon maliyetini distrdim ve
HACCP denetimlerini eksiksiz gecirdim.




Akhisar Sehir Kuliibii Mutfagi

Ascl

Sicak ve soguk mutfakta calisarak olcekli
yemek Uretimi, diigun ile toplu davet
organizasyonu deneyimi kazandim.

= REFERANSLAR

Akhisar Kervansaray Restoran 05123456789

isletme Sahibi Hakan Yilmaz

H SERTIFIKALAR VE KURSLAR

2016 - 2016 HACCP Gida Givenligi Sertifikasi
2018 - 2018 Hijyen ve Sanitasyon Egitimi
2021 - 2021 Ege Mutfagi Ustalik Egitimi

LM DiLLER

ingilizce
e

Tem 2008 - Sub
2014

AN || Gi ALANLARI

® Yerel tarif toplamak
® Bagcilik

® Balik tutmak

® Yemek fotografcilig:



