MUTFAK HiZMETLERI DERSI YONETIMi ODEV:

isletme ile ilgili genel bilgiler (Adi, kurulus yili, otel ise oda sayisi ve sundugu olanaklar)
Mutfak sefi ile ilgili genel bilgiler (Adi-soyadi, egitimi, calisma ge¢misi)

Bir glinlinliz nasil gegiyor?

Mesleginizin puf noktalari nelerdir?

Mendleri kimler hazirliyor ve nelere dikkat ediliyor?

lyi bir mutfak yéneticisi hangi 6zelliklere sahip olmalidir?

Personel seciminde ve personele verilecek egitim konusunda hangi kriterleri baz aliyorsunuz?
ise aldiginiz personele egitim veriyor musunuz?

Mutfakta kag kisi ¢calisiyor, gorevleri neler?

10. Kalite ya da hijyen standardi belgeleriniz var mi?

11. Meslek hayatinda yasadiginiz en ilging olay nedir?
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