Stajimin Konusu ve Ana Hatlari:

Calismanin Yapildig Tarih: 18/07/2022 - 18/07/2022

Staj Ile Ilgili A¢iklamalar:

Stajimu . . . Otelde yapiyorum. Otel 1200 yatak kapasitelidir. Mutfakta calisan personel
say1s1 ascibast ve yardimcilart 3, sicak bolimii 10, soguk bolimii 7, pastane bolimii 7,
kasaphane boliimii 7 ve bulasikhane bolimiinde 10 kisi olmakla toplamda 44 kisi
calismaktadir. A¢ik biife konseptli otelde sabah kahvaltida 15 gesit sicak, 15 ¢esit poaca, ekmek
ve borek ¢esidi ve diger 20 cesit {iriin ¢cikmaktadir. Oglen 10 ¢esit.sulu yemek 2 ¢esit corba ve
3 ¢esit 1zgara olmak tizere 15 gesit sicak yemek, soguk biifede zeytinyagli, meze ve yesillikler
ile birlikte toplamda 30 gesit soguk iiriin ve pastane bdliimiinde 20 cesit tatli ¢tkmaktadir. Ilk
staj giiniim boliimlerin taini ve mutfak diizeninin 6grenilmesi ve tanitimiiile gecti. Kuru gida
depolarinin yeri soguk hava depolarinin yer ve.diizeni, otel isleyisi ile alakali detayl
bilgilendirme yapildiktan sonra ¢alisacagimiz alan belirlendi. Kisum sefi ve ekip arkadaslar ile
tanistiktan sonra is diizeni ile alakali bilgilendirmeler alimdi ve hazirliklara baslandi. Ben sicak
boliimiinde calismaya basladim. Sebzelerin pisirilmeye hazirlanmasi yikama, soyma dograma
islemleri ile ugrastyorum. Ayni zamanda 6gle ve aksam biifelerinin hazirlanmasi ve biifelerden
sorumlu olarak atandim. Biifenin servise hazir hale getirilmesi ve biifede olusabilecek kirlenme
yemek dokiilmesi ve biten {riinlerin yerine yeni triinlerin getirilmesi gorev tanimim
arasindadir. Ayni1 zamanda hazirlik, siiteci bittikten sonra tezgahlarin toparlanmasi
temizlenmesi ve ertesi giine hazir bir sekilde birakilmasi da yine benim gorev ve
sorumluluklarim arasindadir. Tezgah diizeni saglandiktan sonra ertesi giin pisirilecek kuru gida
tiriinlerinin 1slatilmas1 ve ertesi gilin.icin yapilmasi gereken hazirliklar1 yapmaktayim. Bugiin
sicak boliimiinde ¢ikan tiriinler;

Yayla ¢orbasi

Domates corbasi

Bulgur pilavi

Sebzeli piring pilavi

Yaz tiirliisti

Tavuk sote

Pili¢ Topkap1

Vb.

Bugiin OgrendigimTarif;




Teknik Yemek Fisi Formati

Yemek Adi

| Kesim-Sekil-On |

ﬁahrlarﬁa Tékhigi

Regete | Birim Malzeme
NO Hazirlik
Miktar v’ Mantar soguk suda 2-3 defa
500 Gr Kiiltir mantan | Blanch™ edilir, ytkanir, dogranir. »
arimay dogranir v’ Uzerine kararmamasi igin
30 Gr Limon suyu.. | Mantarlarin limon suyu sikilir ve
S (i tizerine  su  eklenerek
2 Lt Su Mantarlar blanch haglanir. 5
etmek icin v Bir Tencerede un tereyagi
60 Gr Tereyagi Meyane i¢in Lle Ipembelesene kadar
120 Gr Un Meyane i¢in avruiur. i -
5 It S Somuk v' Mantarlar ilave edilip
u ogu birlikte kavurma islemi
20 Gr Bulyon Sigir veya tavuk stirdiiriiliir.
+ Tuz v' Uzerine su ilave edilerek
- karistirmaya devam edilir.
* Karabiber v/ Baharatlar ve  bulyon
eklenerek bir tagim
kaynatilir.

v/ Ara ara  Kkanstirilarak
mantarlarin pismesi
beklenir, sicak servise
sunulur.

Egitici Sef Adi-Soyadi GOREVI-UNVANI IMZA

Resul EROL




Teknik Yemek Fisi Formati

Yemek Adi

Fotografi

Recete | Yemegin adu: Porsiyon Adet Pisme Siresi Tarih
No
Miktar | Birim Malzeme Kesim-Sekil-On Hazirlama Teknigi

Hazirhk




