OZET

Bandirma'da kendi pastanesini isleten, klasik lezzetleri modern
dokunuslarla bulusturan profesyonel bir pastaciyim. Pastaciligi élcd,
sicaklik ve zamanlama disiplini Gzerine kurulu bir zanaat olarak
gorurim. Ozel gun siparislerini misterinin hayalini birebir karsilayacak
sekilde planlarim. Ekibime teknik beceri ve hijyen bilincini asilamayi
Onemserim.

1~ EGITIMLER

Bandirma Meslek Lisesi
1992 - 1996 Yiyecek-icecek Hizmetleri
Lise egitimimi tamamladim.

Balikesir Universitesi
1998 - 1999 Pastacilik ve Sekerleme (Sertifika Programi)
Mesleki sertifika programini tamamladim.

t 38 YETENEKLER

Pasta ve sekerleme iiretimi

Butik pasta tasarimi ve dekorasyon
Hamur isi ve ekmek cesitleri
Porsiyon ve maliyet hesaplama
Gida gtivenligi ve HACCP

Ekip yonetimi ve isletme

Ozel siparis planlama
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Sentlurk Pastanesi
Pastane Sahibi / Sef Pastaci
Mar 2008 - Bandirma'da 17 yildir hizmet veren isletmemi
Devam ediyor yOnetiyorum; gunlik ortalama 120 6zel siparisi
karsilayarak musteri sadakatini istikrarli
tutuyorum.

Beyaz Firin

Pastaci

Uretim mutfaginda butik pasta ve hamur isi
Uretimini yUrattim; yeni Grln receteleri
gelistirerek satis cesitliligini artirdim.

Oca 2000 - Sub
2008
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Bandirma Ticaret Odasi 05123456789
Gida Muhendisi Nazli Demir

ﬁ SERTIFIKALAR VE KURSLAR

2010 - 2010 Gida Hijyeni ve HACCP Belgesi
2005 - 2005 Profesyonel Pastacilik
2015 - 2015 Seker Hamuru Dekorasyon
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® Bahce isleri

® Yemek programlan
® Nakis
® seyahat



