POP van Charles  Groen

6.1 Huidige situatie:

Ik werk nu restaurant “Bij Gerst” in Leusden. Het is een bedrijf dat zich richt op de onderkant van het topsegment. We werken met veel verse producten, testen veel smaak combinaties.  We hebben 80 couverts en werken met zes  man in de keuken en drie oproep krachten. Daarnaast  hebben we  één vaste en drie studenten in de afwaskeuken. Ik ben sinds 1 januari Sous-chef. Wat ik leuk vind is het werken in een klein team waar we veel met elkaar optrekken. Het leidingeven vind ik soms lastig omdat ik vroeger gewoon meewerkte. Ik vind het grenzen stellen en opdrachten geven het moeilijkst.

Overzicht werkervaring

	jaren
	Werkervaring bij:
	Competenties/vaardigheden

	2007-heden
	Zelfstandig werkend kok en sous-chef
	Planning menu, roosters maken, inkoop en calculatie

Extra training leidinggeven gedaan

	2006- 2007
	Zelfstandigere kok bij het Party centrum Het Gasthuis in Blaricum
	Planning en organisatie van buffetten. Werken met Ijs



	2003- 2005
	Leerling (niveau 3) in de Kromme Distel
	Patisserie en garde 

Inkoop 

	2002-2003
	Leerling (niveau 2) Weg restaurant de lucht
	Vooral productie en planning geleerd

	1998-2002
	Mavo theoretische leerweg
	


6.2 Toekomst:

Over 5 jaar:

Ik werk nu ( 2013) als chef-kok in een restaurant met ongeveer 150 couverts. Ik heb vorige maand afscheid genomen van mijn vorige werk waar ik 6 jaar gewerkt heb. Waarban de laatste twee jaar als chef-kok. Ik stuur nu een team van  jonge koks aan. Ik hou me vooral bezig met organisatie en planning van het werk en de gerechten. Eens per maand hebben we met alle koks een experimenten dag waarin we een aantal nieuwe gerechten maken. We proeven alle gerechten dan samen met de bediening die er passende wijnen  bij zoeken . Medewerkers vinden het prettig om bij ons te werken. We hebben veel aanbod van nieuwe mensen.

Het bedrijf waar ik werk is in Utrecht. Ik woon vlakbij en heb weinig reistijd. Het bedrijfstype is middenklasse wat betreft het culinaire niveau.Onze gasten verwachten wel originele en vers bereide producten. We mixen en mengen alle eetculturen.

De Ondernemer komt zelf niet uit de horeca. Dat is wel merkbaar. Ik moet tweewekelijks alle cijfers aanleveren en bespreken. Van personeelskosten per omgezette euro tot kosten voor scholing. We werken niet met inslag percentage maar met wist bijdrage per gerecht. Ik moest daar wel even aan wennen. Ik krijg een flinke bonus als ik binnen de budgetten blijf.

Als ik nu kijk naar mijn werk ( 2013) Ben ik zeer trots en tevreden. Ik kan hier nog jaren leren en mij zelf ontwikkelen. Ik hebveel zelf in de hand. Ik denk dat ik hier veel leer om nog weer later een eigenbedrijf te starten. 

Stappen om mijn doel te bereiken

Ik moet de volgende stappen zetten:

Leren over leidinggeven. Na de basis training leidinggeven wil ik nog meer cursussen volgen

Leren over calculatie en budgetten

Personeelsmanagement

Vakinhoudelijk wil ik gastronomie gaan doen

Kennismaken met wereld keukens zoals de Afrikaanse, oorspronkelijke Turkse keuken, enzovoort

6.3 Overzicht vervolg stappen

	Cursus/opleiding/vaardigheid
	Wanneer klaar
	Opmerkingen/Waar

	Leidinggeven

Leidinggeven vervolg Leiderschap, kunst en kunde
	In het huidige bedrijf oefenen wat ik geleerd heb.

Zomer 2009
	Vragen of huidige werkgeven dit wil betalen,( 850€)

	Cursus calculatie
	Najaar 2009 
	Threewise trainingen

	Cursus personeel
	Voorjaar 2010
	LOI

	Wereld keukens
	Vanaf heden 
	Via internet/boeken

Horeca misset

	Gastronomie
	2011
	Vast sparen.


6.4 1ste stap:

Voor december 2008 heb ik met mijn huidige werkgever een gesprek over mijn rol als leidinggevende en vraag ik of hij de vervolg training “leiderschap kunst en kunde” Wil betalen. Ik ga deze training volgen in februari 2009. Wat ik leer past ik toe in het bedrijf.  Ik rond deze training voor de zomer van 2009 af.

