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Profil

Qualitatssicherungs-Fachkraft im Fleischbetrieb mit Fleischer-Gesellenbrief HWK,
Weiterbildung zum staatlich gepriiften Fleischtechniker und IFS-Food-Auditor-
Qualifikation. 10 Jahre Erfahrung in QS und HACCP bei Vion Food Group und einem
regionalen Wurstmarkenhersteller. Verantwortlich fiir HACCP-Konzept, IFS-Food-Audits
und QS-System Fleisch, IFS-Food-Auditierung mit Upgrade auf Higher Level.

Berufserfahrung

QS-Leiter / HACCP-Beauftragter

Vion Food Group « Bad Briickenau, Deutschland ¢ 04/2018 - heute
Qualitatssicherung und Lebensmittelsicherheit am Produktionsstandort

« Pflege und Weiterentwicklung des HACCP-Konzepts und QS-Systems Fleisch fiir 3
Produktionslinien

« Vorbereitung und Begleitung von IFS-Food-Audits, Upgrade von Foundation auf Higher
Level erreicht

. Uberwachung von CCPs, Temperaturkontrolle, Reinigung/Desinfektion und
Riuckverfolgbarkeit

« Schulung von 60 Mitarbeitern zu Hygiene, LMHV § 4 und Allergenmanagement

« Bearbeitung von Reklamationen und CAPA-Massnahmen mit Reduktion der
Beanstandungen um 32 %

QS-Fachkraft Fleischproduktion

Wilhelm Brandenburg GmbH (Rewe Group) « Dreieich, Deutschland

08/2014 - 03/2018

Wurst- und Fleischproduktion fiir den Lebensmitteleinzelhandel

« Durchfiihrung von Hygiene- und Temperaturkontrollen entlang der Produktionslinie
. Probenahme und mikrobiologische Uberwachung nach Priifplan

« Mitarbeit an der Einfithrung des IFS-Food-Standards am Standort

Ausbildung

Staatlich gepriifter Fleischtechniker

Fachschule fiir Lebensmitteltechnik Kulmbach ¢ Kulmbach, Deutschland
09/2016 - 07/2018
Fleischtechnik « 1,9

Gesellenprifung Fleischer:in (HWK Bremen)
Schulzentrum Bremen-Walle & Fleischerei Hellmann-Bach

Bremen, Deutschland
08/2008 - 06/2011
Fleischer:in (HWK) « GPA:2,3

© Bremen, Deutschland
™

Fahigkeiten
HACCP-Konzept

IFS Food Auditierung
QS-System Fleisch
Lebensmittelhygiene § 4 LMHV
Allergenmanagement LMIV
Riickverfolgbarkeit EU-Recht

Reklamations- & CAPA-
Management

Mikrobiologische Uberwachung

Zertifikate

Staatlich gepriifter
Fleischtechniker (Fachschule
Kulmbach)

*« 07/2018

Gesellenprifung Fleischer:in
(HWK Bremen, Note 2,3)

e 06/2011

IFS Food Auditor
(Schulungszertifikat)

* 03/2019

HACCP-Beauftragter (DGQ)

e 09/2020
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Projekte

IFS-Food-Upgrade Higher Level

e 01/2022 - 06/2022

Fithrung des Standorts vom IFS-Foundation- auf Higher-Level-Status, Audit ohne Major
Findings

Reklamations-Reduktionsprogramm

e 03/2021 - 09/2021

Einfiihrung eines CAPA-gestiitzten Reklamationsmanagements, Beanstandungen -32 %

Starken

Hygiene-Disziplin

Konsequente CCP-Uberwachung und liickenlose Dokumentation nach IFS Food

Analytische Sorgfalt

Systematische Ursachenanalyse bei Reklamationen mit messbarer Reduktion

Schulungskompetenz

Verstéandliche Vermittlung von Hygiene- und Rechtsvorgaben an 60 Mitarbeiter



