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YETKİNLİKLER ve KAZANIMLAR: 
 

 20 yılı aşkın süredir orta düzey yöneticilik tecrübem var. 

 Kalite ve gıda güvenliği entegre yönetim sistemi (ISO 9001, ISO 22000, FSSC 
22000, BRC) kurma, yürütme ve denetimlerini gerçeleştirme konusunda 
tecrübe ve bilgi sahibiyim. 

  IRCA kayıtlı baş denetçi sertifikam var, belgelendirme firmalarının dış denetçi 
havuzunda aktif olarak denetçiik ve baş denetçiliğimi sürdürmekteyim.Sürekli 
eğitimlere devam ederek bilgilerimin güncel kalmasını sağlıyorum. 

 C sınıfı iş güvenliği uzmanıyım. 

 Üretim teknolojisi konusunda bilgi ve deneyim sahibiyim.  

 Çalıştığım firmalarda AR-GE çalışmalarınıda yürüterek bir çok yeni ürün 
oluşumunda deneyim sahibiyim. 

 
 
DENEYİMLER: 
 
 AFAQ( 2003 -...).. Yarı zamanlı dış denetçi havuzunda yer almaktayım. 
 

Görev: AFAQ ISO 9001:2008 baş denetçisi 
             
 

 SEYİDOĞLU GIDA- (Mayıs 2016-…..) Üretim Müdürü 
 

  Üretim alanı: Tahin helvası, yaz helvası, reçel, fındık kreması üretimi.  
     

Görev: 
 

 Kaliteli, güvenli ve yasal mevzuata uygun üretim yapılmasını sağlamak.  

 Üretim verimliliğini sağlamak. 

 Entegre kalite yönetim sisteminin(ISO 9001-ISO 22000 )  sürekli iyileştirilmesine katkı 
sağlamak.   
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 Üretim çalışanlarının sevk ve idaresini sağlamak. 

 Üretim süreçlerinde iyileştirme sağlamak., 

 BRC sisteminin kurulmasında ekip liderliği yapmak. 

 Firmanın sormlu yöneticiliğini üstlenmek. 
 

 

 KOSKA - Merter Helva ( Ağustos 2004- Nisan 2016) Üretim Müdürü 
     
    Üretim alanı: Tahin helvası, yaz helvası, tahin, pekmez, reçel, lokum, susam,krokan 
üretimi.  
     

Görev: 

 Kaliteli, güvenli ve yasal mevzuata uygun üretim yapılmasını sağlamak.  

 Yeni ürün ar-ge çalışmalarını yürütmek. 

 Üretim verimliliğini sağlamak. 

 Entegre kalite yönetim sisteminin(ISO 9001-ISO 22000-BRC)  sürekli iyileştirilmesine 
katkı sağlamak.   

 Üretim çalışanlarının sevk ve idaresini sağlamak. 

 Üretim  ve malzeme tedariğini planlama. 

 Enegre kalite sistemi kurulumunda ekip liderliği yapmak. 
 

 Kervan Gıda San. Ve Tic. A.Ş. (Ocak. 2003 -.Ağustos 2004).Kalite Sistem Müdürü 
 
    Üretim alanı : Sakız ve jelly üretimi. 
 
         Görev: 

  ISO 9001:2000 Kalite sistemi ve HACCP Gıda Güvenliği Sisteminin uygulanmasını 
sağlamak. 

 Hijyen ve kalite sistem denetimlerini gerçekleştirmek. 

 Sistem gereklilikleri, güvenli gıda üretimi ve hijyen konularında eğitim vermek. 

 Tedarikçi denetimlerini gerçekleştirmek.. 
 

 Ludwig Togo Gıda San. ve Tic. A.Ş. (1997 – Eylül 2002 ) Üretim Md. Yardımcısı/ Kalite 
Güvence Md. 
 

    Üretim alanı : Çikolata kaplı  nugalı-karamelli bar, çikolatalı fındık kreması, çikolata 
üretimi. 

 
 
 
Görev: 

 Kaliteli, güvenli ve yasal mevzuata uygun üretim yapılmasını sağlamak.  

 Yeni ürün ar-ge çalışmalarını yürütmek. 

 Üretim verimliliğini sağlamak. 

 Entegre kalite yönetim sisteminin(ISO 9001-ISO 22000-BRC)  sürekli iyileştirilmesine 
katkı sağlamak.   

 Üretim çalışanlarının sevk ve idaresini sağlamak. 

 Dökümante edilmiş kalite yönetim sistemi kurmak ve işlerliğini sağlamak. 

 Tedarikçi denetimlerini gerçekleştirmek. 

 HACCP sistemini kurmak ve sürekli güncelliğini sağlamak. 

 Hammadde ve ürün spesifikasyonlarını hazırlamak. 

 Üretim personeli eğitimlerini sağlamak. 

 Girdi ve proses kontrollerini sağlamak. 



. 
 

 HİLAL Çikolata San. ve Tic. A.Ş. (1996 – 1997). Kalite Kontrol Md. 
 

         Üretim alanı : Gofret,çikolata ve şekerleme üretimi. 
 
         Görev: 
 

 Dökümante edilmiş kalite yönetim sistemi kurmak. 

 Standart kalitede ürün üretilmesini sağlamak için ürün ve hammadde kalite 
standartlarını oluşturmak ve kontrol sistemini kurup, yürütmek. 

 Hijyen ve kalite eğitimleri vermek. 
 

 
 

 Peyma Chr. Hansen’sFood İnc. (1994 –1996) Fabrika Müdürü Yardımcısı 
 

          Üretim alanı : Peynir mayası, konsantre meyve suyu üretimi 
 
          Görev: 
 

 Üretim planlama 

 Üretim verimliliği 

 Dökümante edilmiş üretim sisteminin kurulmasını ve etkinliğini sağlamak. 

 Elemanların sevk ve idaresi. 
 

 Aviko Star King Gıda San. ve Tic. A.Ş. (1990-1994) Üretim sorumlusu / Kalite Güvence 
Md. 

             
              Üretim alanı : Dondurulmuş parmak patates, kroket üretimi 
 

          Görev: 
 

 Kaliteli, güvenli ve yasal mevzuata uygun üretim yapılmasını sağlamak.  

 Kalite, hijyen ve operasyon dökümanlarını oluşturmak ve yayınlamak. 

 Ürün ve hammadde spsifikasyonlarını hazırlamak. 

 Girdi ve proses kalite kontrollerini sağlamak. 
 

SEMİNER VE EĞİTİMLER: 
 
 

 Hollanda, 1992. AVIKO parmak patates fabrikasında uygulamalı eğitim . 

 İstanbul, 1995. İsveç patates grubu tarafından Patates İşleme Teknolojileri ile 
ilgili seminer. 

  İstanbul, 1998. ANAMED tarafından tekstür ve viskosite analizi ile ilgili eğitim. 

 İstanbul, 1998. CERESTAR tarafından glikoz şurubu ile ilgili seminer (üretimi, 
özellikleri ve uygulama alanları)  

 İstanbul, 1999. ENVİROTEK tarafından pest kontrol uygulamaları eğitimi. 

 İstanbul, 2000.BVQI tarafından  ISO 9000 IRCA kayıtlı başdenetçi eğitimi. 

 İstanbul, 2002. ITÜ tarafından Gıda Güvenliği Sistemindeki gelişmeler eğitimi. 

  İstanbul, 2002. UGD tarafından HACCP sistemi eğitimi. 

 İstanbul, 2002. TÜV tarafından İSO 9001:2000 eğitimi. 

 İstanbul,2004 TÜV tarafından DS 3027 HACCP sistemi eğitimi. 



 Hollanda, 2004 İSA tarafından BRC and İFS denetçi eğitimi. 

 İstanbul,2006 TÜV NORD tarafından ISO 22000 Gıda Güvenliği Yönetimi 
eğitimi. 

 İstanbul,2007 İNTERTEK tarafından IFS eğitimi 

 İstanbul, 2007 intertek tarafından ISO 22000-ISO 22003 Standart eğitimi. 

 İstanbul, 2010  1.Gıda Güvenliği Kongresi 

 E-learning,2009 Leonardoda Vinci tarafından 90 saatlik F4EST Tarladan Çatala 
Gıda Güvenliği Uzmanlığı  Eğitimi 

 İstanbul, 2010  2. Gıda Güvenliği Kongresi 

 E-learning,2011 Leonardoda Vinci tarafından 27 saatlik F4ESL Tarladan Çatala 
Avrupa Gıda Güvenliği Mevzuatı Eğitimi. 

 C sınıfı iş güvenliği uzmanlığı 2015 

 BRC 7 Eğitimi, 2016 

 ISO 9001:2015 Eğitimi, 2016 

 ISO 22000 Eğitimi 2016 
 
 

 


