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PROFIEL
Creatieve sous-chef met 8 jaar ervaring in fine dining en à la carte keukens. Stuurde keukenbrigades tot 12 personen aan bij restaurants met 120+ couverts per avond. Ontwikkelde seizoensmenu's met focus op duurzame inkoop en foodcost-optimalisatie (30% reductie). HACCP-gecertificeerd, ervaren in mise en place-organisatie en kwaliteitsborging.
WERKERVARING
Sous-chef  —  jan 2022 – heden
Ron Gastrobar — Amsterdam
1. Stuurt keukenbrigade van 12 koks aan in een restaurant met 130 couverts per avondservice.
1. Ontwikkelde seizoensmenu (4-gangendiner) dat foodcost met 30% verlaagde door lokale inkoop.
1. Verantwoordelijk voor dagelijkse mise en place, kwaliteitscontrole en HACCP-naleving.
1. Begeleidde 6 stagiairs van het Zadkine College en ROC van Amsterdam.
Chef de Partie  —  mrt 2018 – dec 2021
Librije's Zusje — Amsterdam
1. Runde de vleessectie in een Michelin-sterrenrestaurant met 80 couverts per service.
1. Creëerde 8 nieuwe gerechten die op de seizoenskaart zijn opgenomen.
1. Behaalde score van 98% bij onverwachte NVWA-inspectie.
OPLEIDING
MBO-4 Kok/Gespecialiseerd Kok  —  2013 – 2017
ROC Mondriaan — Den Haag
HACCP Certificering  —  2018
HACCP Groep
VAARDIGHEDEN
Mise en place & keukenorganisatie  •  Menuontwikkeling & foodcost  •  HACCP & voedselveiligheid  •  Teamaansturing & coaching  •  Voorraad- & inkoopbeheer  •  Fine dining & à la carte  •  Allergenen- & dieetkennis
CERTIFICERINGEN & EXTRA
•  HACCP-certificering (2018
•  hernieuwd 2022)
•  Sociale Hygiëne (2017)
•  Sommelier basiscursus (2020)
