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STAJ DOSYASI HAZIRLAMA YONERGESI

SiZDEN ISTENEN BOLUMLERIN;

1. WORD formatinda Times New Roman 12 punto kiiciikk karakter ile yazmaniz
istenmektedir. satir araligi 1,5 olmali, numaralandirma stili 1, 2, 3 olmalidir. hizalama;
soldan 0,63 cm.+girinti 1,27 cm olmalidur.

2. Dosyanizdaki bolimler ayrintili olarak agiklanmalidir. size verilen kutucuklar yeterli

olmadig takdirde sayfa ekleyebilirsiniz.
3. Bu staj dosyasinin eksiksiz doldurulmasi, staj gegme notunuzu etkileyecektir.

4. Universitemizin belirlemis oldugu akademik takvim tarihleri kapsaminda belirlenen 24
Agustos — 26 Eyliil 2020 tarihleri arasinda staj dosyasina iligkin raporun zamaninda ve

eksiksiz teslim edilmesi onemlidir.

NOT: Staj dosyasmi belirlenen tarihler arasinda teslim eden ve basarili olan
Ogrencilerin mezuniyet islemleri staj teslim tarihi sona erdikten sonra, 27 Eyliil itibari

ile baglayacaktir.

5. Hazirlamis oldugunuz dosyalarin bir ¢iktisini alarak diizenli bir dosya igerisinde staj

komisyon bagkant,

Dr. Ogr. Uyesi Sevan AGDAMAR Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii

sevanagdamarcomu.edu.tr

TESLIM ETMENIZ ISTENMEKTEDIR.

ADRES; Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Gokgeada Uygulamali Bilimler
Yiiksekokulu Cumhuriyet Mahallesi Yigit Giil Oksiiz Caddesi Ardi¢ Sokak Gokgeada/
Canakkale

TEL: 0286 887 23 02
FAKS: 0286 887 23 03



STAJ YAPACAK OGRENCININ:;

ADI SOYADI;

T.C. KIMLIK NO;

BOLUMU;

TELEFON(GSM);

E-POSTA: | e @comu.edu.tr

OZGECMISI
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YUKARIDA SEKIiL 1'DE VERILEN 5 YILDIZLI BiR OTELIN YIYECEK VE
ICECEK KISMINDA YER ALAN DEPARTMANLARDAN;

I. SERVIS BOLUMUNU DETAYLI BiR SEKILDE ACIKLAYINIZ; ACIKLAMANIZ
ICIN BOS BIRAKILAN YER YETERLI GELMEDIGi TAKDIRDE SAYFA
EKLEYINiZ, ACIKLADIGINIZ BiRiMIN iSMINi YAZINIZ.

RESTORANLAR

Genel Agiklama:

Fiziki Olarak Kurulus Yeri /Yerleri:
Islevi:

Otel Gelirlerine Katkist:

BARLAR

Genel Agiklama:

Fiziki Olarak Kurulus Yeri /Yerleri:
Islevi:

Otel Gelirlerine Katkisi:




KAFETERYALAR

Genel Agiklama:

Fiziki Olarak Kurulus Yeri /Yerleri:
Islevi:

Otel Gelirlerine Katkis1:

ZIYAFET SALONLARI

Genel Agiklama:

Fiziki Olarak Kurulus Yeri /Yerleri:
Islevi:

Otel Gelirlerine Katkisi:




ODA SERVISLERI

Genel Agiklama:
Islevi:
Otel Gelirlerine Katkist:




2.MUTFAK; BOLUMUNU DETAYLI BIR SEKILDE ACIKLAYINIZ;

SICAK BUFE
Genel Ozellikleri:

Boliim Personel Hiyerarsisi:

Bolimun Gorev ve Sorumluluklar:
Boliimiin Yiyecek Uretimindeki Yeri:

SOGUK BUFE
Genel Ozellikleri:

Boliim Personel Hiyerarsisi:
Boliimiin Gorev ve Sorumluluklari:
Boliimiin Yiyecek Uretimindeki Yeri:




KASAPHANE

Genel Ozellikleri:
Boliim Personel Hiyerarsisi
Bolimun Gorev ve Sorumluluklari

Boliimiin Yiyecek Uretimindeki Yeri

PASTANE

Genel Ozellikleri:
Boliim Personel Hiyerarsisi
Boliimiin Gorev ve Sorumluluklari

Boliimiin Yiyecek Uretimindeki Yeri




BULASIKHANE

Genel Ozellikleri:
Boliim Personel Hiyerarsisi
Bolimun Gorev ve Sorumluluklari

Béliimiin Yiyecek Uretimindeki Yeri




3.0TEL iISLETMESININ MUTFAGINDA GOREVLi OLAN ASAGIDA SIRALANAN
KISILERI VE GOREV TANIMLARINI ACIKLAYINIZ;

BIRINCI SEF (EXECUTIVE CHEF)
Genel Ozellikleri:

Gorev-Yetki ve Sorumluluklari:
Bilgi-Beceri-Tutum ve Davranislari:
Meslege Giris Kosullart:

Kariyer Olanaklart:

TKINCi SEF (SOUS CHEF)

Genel Ozellikleri:

Gorev-Yetki ve Sorumluluklari:
Bilgi-Beceri-Tutum ve Davraniglart:
Meslege Giris Kosullari:

Kariyer Olanaklart:




ABOYEUR

Genel Ozellikleri:

Gorev-Yetki ve Sorumluluklari:
Bilgi-Beceri-Tutum ve Davraniglari:
Meslege Giris Kosullart:

Kariyer Olanaklart:

KISIM ASCISI

Genel Ozellikleri:
Gorev-Yetki ve Sorumluluklari:
Bilgi-Beceri-Tutum ve Davraniglari:

Meslege Giris Kosullart:
Kariyer Olanaklart:




KISIM SEFI

Genel Ozellikleri:

Gorev-Yetki ve Sorumluluklari:
Bilgi-Beceri-Tutum ve Davraniglari:
Meslege Girig Kosullari:

Kariyer Olanaklar1:

SOGUK BUFE SEFI (GARDE
MANGER)

Genel Ozellikleri:
Gorev-Yetki ve Sorumluluklari:
Bilgi-Beceri-Tutum ve Davraniglari:

Meslege Giris Kosullart:
Kariyer Olanaklart:




ASCT YARDIMCISI

Genel Ozellikleri:
Gorev-Yetki ve Sorumluluklar::
Bilgi-Beceri-Tutum ve Davraniglari:

Meslege Giris Kosullart:

Kariyer Olanaklar1:

PASTA SEFI

Genel Ozellikleri:
Gorev-Yetki ve Sorumluluklar::
Bilgi-Beceri-Tutum ve Davraniglart:

Meslege Giris Kosullart:

Kariyer Olanaklari:




4. OTEL MUTFAGINDA KULLANILAN ARACLAR HAKKINDA BiLGi
VERINIZ.



5. OTEL MUTFAGINDA KULLANILAN GERECLER HAKKINDA BiLGi
VERINIZ.



6. GOREVLI PERSONELIN UYMASI GEREKEN HiJYEN KURALLARINI
ACIKLAYINIZ.

MUTFAGA GIRMEDEN ONCE
UYULACAK HIJYEN KURALLARI

MUTFAKTA (HAZIRLAMA PiSIRME
ALANINDA) UYULACAK HIJYEN
KURALLARI

DEPOLAMA ALANINDA UYULACAK
HIJYEN KURALLARI




BULASIK YIKAMA VE COP TOPLAMA
ALANINDA UYULACAK HIJYEN
KURALLARI

ORTAK KULLANILAN TUVALET
ALANINDA UYULACAK HIJYEN
KURALLARI




DINLENME ALANINDA (ODASINDA)
UYULACAK HIJYEN KURALLARI




7. OTEL ISLETMELERINDE MUTFAK YONETIMIi KAVRAMINI ACIKLAYINIZ.



8. MUTFAK YONETIMi KAVRAMININ ONEMIiNi ASAGIDA LiSTELENMIS
SORUMLULUKLAR KAPSAMINDA ACIKLAYINIZ.

8.1. MUTFAK PERSONELINE KARSI SORUMLULUK:



8.2. MUTFAK GUVENLIGI ILE MUTFAK ARAC - GERECLERININ BAKIMI VE
ONARIMI ILE ILGILI SORUMLULUK:

8.3.YEMEK KALITESI VE HIJYEN ILE ILGILI SORUMLULUK:



8.4.YIYECEK MALIYETLERI VE YIYECEK GELIRLERI ILE ILGILI SORUMLULUK:

8.5. YIYECEK - ICECEK MUDURU VE OTEL UST YONETIMINE KARSI
SORUMLULUK:



