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Werkervaring

Sous chef Publique

sep. 2019 - heden

Bruxelles

Werk nauw samen met de chef-kok om continu te verbeteren via het bedenken en

implementeren van innovatieve menu-items. Toezicht op alle keukenactiviteiten,

waaronder voedselbereiding, voorraadbeheer en het strikt naleven van hoge normen op

het vlak van hygiëne, voedselveiligheid en netheid in de keuken.

Assistent chef Babylon Hotel

aug. 2017 - jun. 2019

Bruxelles

Toezicht gehouden op het gedeelte voor voedselbereiding en erop toegezien dat alle

gerechten consistent op hoog niveau werden klaargemaakt. Samengewerkt met collega-

koks om innovatie te stimuleren in keukenprocessen, met focus op nieuwe ingrediënten en

creatieve menu-items. Steeds gewaakt over een strikte naleving van alle hygiëne- en

veiligheidsvoorschriften en interne procedures.

Opleidingen

Diplôme en Arts Culinaires Institut Paul Bocuse

sep. 2015 - jun. 2017

Lyon, Frankrijk

Bachelor en Management Hôtelier et
Restauration

École Hôtelière de

Namur

sep. 2010 - sep. 2014

Namur, België

Over

Gedreven souschef met meer dan vijf jaar

ervaring in het aansturen van keukenteams binnen

verfijnde restaurants en hotels. Sterk in het

motiveren van personeel, optimaliseren van

keukenprocessen en het creëren van

vernieuwende menu’s die de verwachtingen van

gasten overstijgen. In het bezit van een certificaat

inzake voedselveiligheid en hygiëne, en bekend

om het bevorderen van een vlotte samenwerking

en efficiëntie op de werkvloer.

Vaardigheden

Menu-ontwikkeling Expert

Keukenmanagement Expert

Leiderschap Expert

Opmaak en presentatie Expert

Probleemoplossend vermogen Expert

Talenkennis

Frans Moedertaal

Nederlands Vloeiend

Engels Vloeiend

Tien nieuwe medewerkers opgeleid en ingewerkt in kooktechnieken en

voedselveiligheid.

•

Mee leiding gegeven aan de ontwikkeling van een seizoensmenu, wat leidde tot een

omzetstijging van 15% binnen drie maanden.

•

Keukenkosten met €5.000 per maand verlaagd door efficiëntere leverancierskeuze

en optimalisatie van het menu.

•


