
Interessiert? 
Dann freuen wir uns auf Ihre Bewerbungsunterlagen , 

die Sie bitte mit Angabe Ihrer Gehaltsvorstellung, Ihrer möglichen Wochenarbeitszeit und Ihrem frühestmöglichem Eintrittstermin 
per E-Mail oder per Post an: 

Wehner Lebensmittel GmbH & Co.KG   Herr Oliver Wehner
Kreuzbergstr. 37   36043 Fulda  Telefon:  0661-4958 101

e-mail:  o.wehner@groma.de  www.groma.de

 Durchführung monatlicher Begehungen in unseren 3 Niederlassungen in Fulda, Bad Neustadt und Schweinfurt 
im Rahmen unseres Eigenkontrollsystems

 Regelmäßiges Reporting an die Bereichsleitungen
 Fortschreibung von Dokumenten und Plänen im Rahmen des QM-Systems
 Durchführung von Probennahmen im Rahmen des Hygiene-Monitorings
 Erstellung und Durchführung von Unterweisungen und Schulungen
 Leitung des HACCP  Standortteams
 Durchführung von Lieferantenbewertungen
 Erstellen und Anpassen von Produktspezifikationen

 Ein dynamisches und vielseitiges Arbeitsumfeld mit flachen Hierarchien, früher Verantwortung und
Eigenständigkeit sowie täglich neuen Herausforderungen

 Eine sehr flexible familienfreundliche Arbeitszeitgestaltung nach Ihren Bedürfnissen
 Ein modernes und innovatives Unternehmen mit einem guten Betriebsklima
 Eine leistungsgerechte Vergütung, 30 Tage Urlaub
 Umfassende Einarbeitung und hohe Mitarbeiterorientierung

Zur Verstärkung unseres Teams in Fulda
suchen wir einen Mitarbeiter (m/w/d) für den 

Bereich Qualitätsmanagement in Teilzeit

Als familiengeführtes Lebensmittelgroßhandelsunternehmen sind wir der regionale Partner der Gastronomie,
Hotellerie und Gemeinschaftsverpflegung. Mit drei modernen Zustelllägern und angeschlossenen C&C
Frischezentren in Fulda, Bad Neustadt und Schweinfurt bedienen wir über 4000 Profikunden.

Unsere Anforderungen an Sie:

Wir bieten Ihnen:

Was Sie erwarten wird:

 Ein abgeschlossenes Studium der Ökotrophologie / Ernährungswissenschaften oder Lebensmitteltechnologie 
oder alternativ eine Ausbildung im Lebensmittelhandwerk mit Weiterbildung im Bereich Qualitätssicherung, 
Qualitätsmanagement, Lebensmittelhygiene oder HACCP

 Gute Kenntnisse der Vorschriften zur Lebensmittelhygiene/-sicherheit
 Fahrerlaubnis der Klasse B oder Klasse III
 Einen sicherer Umgang mit den Microsoft Office-Produkten
 Kommunikationsstärke, Belastbarkeit und Durchsetzungsfähigkeit
 Ein hohes Qualitätsbewusstsein
 Eine zuverlässige selbständige und verantwortungsbewusste Arbeitsweise


