AHMET OYLEK

Gsm :(532)384 2061
E-mail : ahmet eylik@hotmail.com
Web : www.ahmetoylek.com

Kisisel bilgilerim:

Uyrugum : T.C.
Dogum Yerim : Bingdl
Dogum Tarihim : 01/09/1981

Askerlik Durumum : 2006-2007 (Yapildi)

Medeni Durumum: Bekar
Kariyer hedefim:

1998 yilindan beri ilging bir merak duygusu ile baslayan Mutfak sanatlan dekor ve
gastronomi alanindaki merakim sayesinde silrekli genisleyen bilgi adacimi her zaman
genisletmeye 6zen goésterdim. Amacim sadece bir is sahibi olmak dedil, ayni zamanda gelecek
adina Gastronomiyle ilgili tim bilgiler, Bilisim, Internet ve Teknoloji gibi alanlarda insanoglu
icin yararli bir seyler yapabilmeyi hedeflemekte oldu.

_ Clnkl gelecek daima bilgi, bilisim ve teknoloji sektériinde olmaya devam edecektir.
Iste bu ylzden inandigim bir gercektir ki; “basari ve gelecek bilgi ile dedil, bilgiye sahip olan
beyni yonetebilmekle edinilir. * Ben bu basariya, azme ve glice sahip olduguma inaniyorum. *

Calismak istedigim alanlar:

e Turizm Otelcilik F&B Departmani Sous chef
Is Deneyimlerim:
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1998_1999 Club Patara Hotel Patara Prince Resort

e Stewart Ve Mutfak Commisi
2000_2001 Patara Prince Resort
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e Soduk Mutfak Béliminde Commi
e Soduk Mutfak Bolimiinde Demi Chef
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2002 Isik Ev Restaurant Bar Cafe Ve Spor Tesisleri

e Soduk Mutfak Bolimiinde Demi Chef
2002_2003 Club Belcekiz Beach
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e Oppen Buffet ve Alacart(italyan Mutfadi,indian Mutfagi, Thai Mutfadi Ve Fransiz Mutfag
Chef Depart



5- 2004 Lunc Box World Cuisine

e Alacart Ve diinya mutfagi Sous Chef
6- 2004-2005-2006-2008 Patara Prince boutique hotel&resort

. Sous Chef ve Executive Chef

. Akdeniz Mutfadi italyan, Meksika ve tiirk Mutfagi Uzeri Cesitli Meniilerle Acik biife Alacart
vb. Calismalarim oldu

7-2009 Jazz Bistro Davidoff (world Cuisine) Capacty AVM (Ilk bransim soguk olup kendimi
agirlik olarak Italyan,Fransiz,Italyan,Meksika,thai,indian,sicak ve tlirk mutfaginda
deneyimlerim var.

. Executive Chef
Egitimim:
Yenibasak Ilk ve ortaokulu 1994-1995

Solhan Metem 1998-1999

Yabana dil:
Ingilizce: Okuma-iyi , Yazma-orta , Konusma-orta

Office Pogramlari:
Microsoft Exel, Word,Power point,Autlook Programlarini ii derecede kullaniyorum

Belgeler Odiiller ve aldigi Egitimler:

2006 Istanbul Gastronomi Festivali Modern cuisine ve Balik Yemegi Kategorisinde Bir Bronz ve
Merit Almistir

Ayrica 2009 Martt 21-24 arasi diizenlenen 7. Uluslar arasi Istanbul Gastronomi
Yarismasinda Ug¢ Kategoriden Yarismaya girip, Bir gimUs, bir bronze ve bir merit olmak UGzere
U¢ kategoridende 6dul almistir.

Hcep sistemi egitimi,servis bar egitimi,Musteri iliskileri, pisirme teknikleri,mutfak
yonetimi, Menl Planlama, Maliyet Hesaplari,Cost kontrol ve ISO9001-2000 Kalite Kontrol
Yonetimi. 2002 Jonnson Diversy Hijyen egitimi Katilim Belgesi

Referanslar:

1- Tekin Glinaydin - The Regent Hotel almaty - Executive Chef

2- Sedat Tektas - Lara Beach Hotel Antalya - Executive Chef

3- Feridun Tabur - Grand Haber Hotel Kemer - General Manager

4- Ismet Kaplangil - Swisshotel Istanbul - Asst. F&b Manager

5- Metehan Kog - Otel Danismanlik Hizmetleri Istanbul - General Manager

6- Ali Isik - Seven seas hotel Antalya - F&B Manager (2000)
7- Servet Kilig — Sofra London - Executive Chef

8- Nebi Durgun - Club Belcekiz Beach - Executive Chef



