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PROFIL  Fleischer Raucherei mit 6 Jahren Berufserfahrung, davon 4 Jahre in der Herstellung von
Schwarzwalder Rohschinken. Sicher im Pdkeln, Kaltrduchern und HeiBrauchern, in der
Steuerung von Raucheranlage und Reifekammer sowie in lickenloser
Chargendokumentation nach HACCP.
AUSBILDUNG Gesellenpriifung 09/2017 - 07/2020
Handwerkskammer Karlsruhe Karlsruhe
Fleischer
BERUFSERFAHRUNRIeischer Raucherei 04/2022 - heute
Schinkenraucherei Murgtal GmbH Freudenstadt
Hersteller von Rohschinken und Réducherwaren mit 120 Beschdftigten.
- Kaltrauchern von Rohschinken tber Tannenholz in 6 Rducherkammern, rund 4 t pro Woche
« Podkeln und Salzen der Schinken nach Rezeptur, Pékeldauer je Charge uberwacht
- Temperatur und Luftfeuchte in Raucheranlage und Reifekammer gesteuert,
Gewichtsverlust je Charge erfasst
« Chargendokumentation und HACCP-Kontrollen fur die g.g.A.-Zertifizierung gefuhrt, 2 Audits
ohne Abweichung
Fleischer 08/2020 - 03/2022
Nagolder Landmetzgerei GmbH Nagold
Metzgerei mit Wurstproduktion und 3 Filialen.
» HeiBrauchern von Bratwurst und Wienerle mit Kontrolle der Kerntemperatur, rund 300 kg
pro Woche
« Herstellung von Speck und Kassler im Nasspdkelverfahren
- Zerlegen von Schweinekeulen fur die Schinkenproduktion, bis zu 60 Keulen pro Tag
Auszubildender Fleischer 09/2017 - 07/2020
Nagolder Landmetzgerei GmbH Nagold
+ Ausbildung in Zerlegung, Wurstkiche, Raucherei und Verkauf
- Ab dem 2. Ausbildungsjahr 2 Tage pro Woche in der Raucherei eingesetzt
« Gesellenprifung mit einem selbst gerducherten Schinken als Prifungsstiick bestanden
KENNTNISSE Rauchern - Kaltrduchern - HeiBrduchern « Pdkeln - R&ucheranlage - Reifekammer

ZERTIFIKATE

SPRACHEN

Rohschinken + Kerntemperatur ¢ HACCP -+ Chargendokumentation
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08/2017

Deutsch Franzoésisch
Muttersprache A2



