Tim Hendriks
Kok · À la carte & Banqueting
Amsterdam  |  tim@hendriks.nl  |  06-45678901

PROFIEL
Allround kok met 6 jaar ervaring in restaurants met 80–150 couverts per service. Sterk in mise en place, menuontwikkeling en het aansturen van een keukenteam van 4 personen. Ervaring met à la carte, banqueting en seizoensgebonden menu's. HACCP-gecertificeerd.
WERKERVARING
Chef de partie  —  apr 2022 – heden
Restaurant De Kas — Amsterdam
1. Verantwoordelijk voor koude en warme voorgerechten bij een restaurant met 120 couverts per avond.
1. Ontwikkelde 12 seizoensgebonden gerechten per kwartaal op basis van eigen moestuin.
1. Stuurde een team van 3 commis-koks aan en begeleidde 2 stagiaires per jaar.
1. Verlaagde foodcost van 34% naar 29% door leveranciersselectie en portiebeheersing.
Commis-kok  —  sep 2019 – mrt 2022
Hotel Okura — Amsterdam
1. Bereidde gerechten voor à la carte restaurant (80 couverts) en banqueting (tot 300 gasten).
1. Verantwoordelijk voor mise en place van het visstation en dagelijkse voorraadcontrole.
1. Assisteerde bij cateringevenementen tot 500 personen, inclusief mise en place en opbouw.
OPLEIDING
MBO 3 Kok  —  2016 – 2019
ROC van Amsterdam (Horeca)
VAARDIGHEDEN
À la carte & banqueting  •  Mise en place  •  Menuontwikkeling  •  HACCP & voedselveiligheid  •  Foodcostbeheersing  •  Teamaansturing  •  Allergenen & dieetwensen
CERTIFICERINGEN & EXTRA
•  HACCP-certificaat (2023)
•  Cursus Patisserie (2022)
•  SVH Meesterkok module (2024)
•  Rijbewijs B
