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OVER MIJ
Ik werk al vier jaar in hotel- en restaurantkeukens. Ik let op keukenorganisatie, hygiënevoorschriften en service op tijd.
WERKERVARING
Kok — Voorbeeld Hotelkeuken   2022 – heden
1. Lunch- en dinerservice voorbereid op de warme partij
1. Gerechten bereid volgens recept en portiestandaarden
1. Gewerkt volgens hygiëne- en opslagregels en voorraadtekorten gemeld aan de chef
Hulpkok — Demorestaurant   2020 – 2022
1. Groenten en vlees voorbereid
1. De keuken schoon en de apparatuur op orde gehouden
OPLEIDING
MBO Zelfstandig werkend kok — Voorbeeld-mbo   2016 – 2020
VAARDIGHEDEN
Warme keuken, Koude keuken, Mise en place, Menu uitvoeren, Voedselhygiëne en HACCP, Voorraad en afval bijhouden
TALEN
Nederlands (moedertaal), Engels (B1)
