Rick Vermeer
Bakker · Brood & Kleinbrood
Eindhoven  |  rick@vermeer.nl  |  06-78901234

PROFIEL
Ambachtelijk bakker met 6 jaar ervaring in brood- en kleinbroodproductie, dagelijks 400+ producten in een bakkerij met 4 filialen. Sterk in deegbereiding, gistingsprocessen en het werken met industriële etageovens. Ervaring met productieplanningen, seizoensproducten en HACCP-registratie.
WERKERVARING
Bakker  —  mrt 2021 – heden
Bakker Bart — Eindhoven
1. Produceerde dagelijks 500+ broden en kleinbroodproducten voor 4 filialen in de regio.
1. Optimaliseerde gistingsprocessen waardoor uitval met 8% daalde.
1. Verantwoordelijk voor nachtdienst met 2 assistent-bakkers en volledige productielijn.
1. Ontwikkelde 6 seizoensgebonden broodvarianten die in het landelijke assortiment werden opgenomen.
Assistent-bakker  —  jul 2018 – feb 2021
Bakkerij 't Stoepje — Helmond
1. Bereidde dagelijks 200+ ambachtelijke broden, broodjes en afbakproducten.
1. Beheerde voorraad van grondstoffen en plaatste bestellingen bij leveranciers.
1. Voerde dagelijkse HACCP-controles uit en registreerde temperaturen en houdbaarheid.
OPLEIDING
MBO 3 Brood- en banketbakker  —  2015 – 2018
SVO Vakopleiding — Utrecht
VAARDIGHEDEN
Brood- & kleinbroodproductie  •  Deegbereiding & gisting  •  Industriële etageovens  •  HACCP & voedselveiligheid  •  Productieplanning  •  Seizoensproducten  •  Voorraadbeheer grondstoffen
CERTIFICERINGEN & EXTRA
•  HACCP-certificaat (2022)
•  SVH Broodbakker (2018)
•  Cursus Zuurdesem (2023)
•  Rijbewijs B
