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P R O F I L

Hauswirtschaftlicher Betriebsleiter mit 13 Jahren Erfahrung in Altenhilfe und
Klinik, seit 6 Jahren verantwortlich für 4 Einrichtungen mit 520 Plätzen und
64 Mitarbeitenden. Schwerpunkte sind Budgetverantwortung,

Ausschreibung von Dienstleistungen, Verpflegungskonzepte und
Qualitätsmanagement nach DIN EN ISO 9001.

K E N N T N I S S E

• Budgetverantwortung

• Ausschreibung

• Verpflegungskonzept

• Qualitätsmanagement

• DIN EN ISO 9001

• Personaleinsatzplanung

• Cook-and-Chill

• Allergenmanagement

• Kennzahlen-Reporting

• Rahmenverträge

A U S B I L D U N G

Staatlich geprüfter

Betriebsleiter

Hauswirtschaft

09/2014 - 07/2016

Fachschule für Hauswirtschaft
Stuttgart

Stuttgart

Hauswirtschaftliche
Betriebsleitung,
berufsbegleitend

Ausbildung zum

Hauswirtschafter

09/2010 - 07/2013

Hauswirtschaftliche Schule
Esslingen

Esslingen am Neckar

Hauswirtschaft

S P R A C H E N

Deutsch Muttersprache

Englisch B2

B E R U F S E R F A H R U N G

Hauswirtschaftlicher Betriebsleiter 03/2020 - heute

Neckartal Seniorendienste gGmbH Stuttgart

• Gesamtleitung Hauswirtschaft für 4 Einrichtungen mit 64 Mitarbeitenden
und 4 Bereichsleitungen

• Budgetverantwortung für 3,2 Mio. Euro pro Jahr, Sachkosten durch neue
Rahmenverträge um 9 % gesenkt

• Ausschreibung von Wäschereidienstleistungen und Gebäudereinigung,
Vergabe an 2 Dienstleister mit Kennzahlen-Reporting

• Einführung eines Cook-and-Chill-Verpflegungskonzepts für 3 Häuser mit
einer Zentralküche

• Qualitätsmanagement nach DIN EN ISO 9001 inklusive Rezertifizierung
2023 ohne Abweichungen

Leitung Hauswirtschaft 08/2016 - 02/2020

Rehaklinik Schurwald Esslingen am Neckar

• Leitung von Küche, Reinigung und Wäscheversorgung mit 28

Mitarbeitenden für 180 Betten

• Personaleinsatzplanung mit Dienstplansoftware, Krankheitsquote von 9 auf
6 % gesenkt

• Aufbau eines Allergenmanagements für 12 Kostformen nach
Lebensmittelinformationsverordnung

Hauswirtschafter 09/2013 - 04/2016

Diakoniestift Filder Filderstadt

• Speiseplanung und Reinigungsorganisation für 2 Wohnbereiche mit 70
Bewohnern

• Anleitung von 2 Auszubildenden und 5 Hilfskräften im Tagesgeschäft

• Umstellung auf Mikrofasersystem in der Unterhaltsreinigung,
Reinigungsmittelverbrauch um 30 % gesenkt

Z E R T I F I K A T E

Interner Auditor DIN EN ISO 9001 11/2019

TÜV SÜD Akademie

Ausbildereignungsprüfung (AEVO) 05/2015

IHK Region Stuttgart


