L/Ks

Unternehmensziele

Ihre Handlungsgrundséatze

e Sie sind sich Ihrer Verantwortung als
Lebensmittellieferant bewul3t und wollen
die Vertrauensbasis starken.

e Sie wollen zu den Leistungsfahigsten
der Branche gehoren.

e Sie wollen das Image lhres Unterneh-
mens und lhrer Produkte férdern.

o Sie wollen zufriedenen Kunden gesund-
heitsférdernde Lebensmittel bereitstellen.

e Sie wollen gesetzliche und prozess-
spezifische Grenzwerte einhalten.

e Sie wollen Kosten reduzieren, dabei aber
Gesundheitsgefahrdungen vermeiden.

o Sie wollen, effizient, qualitadtsbewul3t
und zuverlassig arbeiten.

o Sie wollen Ihren Qualitatsstandard auf
hohem Niveau halten.

¢ Sie wollen Kundenwtiinsche flexibel um-
setzen und bedarfsorientiert liefern.

e Zur Vermeidung v. Abweichungen wollen
Sie die Geschaftsprozesse regelmalig
kontrollieren, analysieren und bewerten.

e Sie wollen die hygienischen Anforderung-
en erflllen und die Kompetenz erhalten.

L/Ks

Umwelt- und Arbeitsschutz

Sie wollen ...

e umweltvertragliche Leistungen erbringen
e das Umfeld angenehm u. sicher gestalten
e die Lebensqualitat férdern
o Arbeitsbedingungen verbessern
o Arbeitsausfalle minimieren
o Forderungen des Gesetzgebers und
der Berufsgenossenschaft erfillen
e eine Zertifizierung anstreben

Unsere Leistungen — Wir ... «

e fuhren Bestandserhebungen durch

o bewerten die Umweltaspekte

e beurteilen die Umweltleistungen

e beurteilen die baulichen Einrichtungen

e analysieren die Arbeitsbedingungen

e betreuen Sie bei der Unfallverhitung

e fuhren Gefahrdungsbeurteilungen durch

e beraten Sie in allen Sicherheitsfragen

e unterweisen lhre Beschaftigten

o flhren unabhangige, interne Audits durch

e erarbeiten konstruktive Verbesserungsvor-
schlage und setzen diese mit Ihnen um

e bereiten die Zertifizierung nach ISO 14001
oder SCC vor

ISO 14001 = Umweltmanagementsystem
SCC = Savety Certificate for Contractors

Lebensmittelbranche
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Unsere Grundsatze

v partnerschaftliche Zusammenarbeit
ganzheitliche Betrachtungsweise
konsequente Guterabwagung
Zielgerichtetes Vorgehen
wirtschaftlich orientiertes Handeln
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Unsere Qualifikation:

QM-Auditor (ISO 9001, HACCP)
Umweltauditor (ISO 14001, EMAS II)
Risikomanager (ISO 31000)

Fachkraft flr Arbeitssicherheit

Trainer und Moderator

Kooperationen:

Lebensmittelhygiene, Betriebswirtschaft
gesetzlichen Betriebsbeauftragten

v Partner von Zertifizierungsgesellschaften
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L/Ks

Anforderungen und Nutzen ...

. eines Managementsystems

Kundenorientierung durch effiziente
Reaktion auf Preis-, Liefervorstellungen
und Ernahrungsgewohnheiten

attraktive Leistungsangebote durch
ernahrungswissenschaftlich hochwertige,
stabile und schmackhafte Produkte
stetige Verbesserung durch Transparenz
der Organisation und Prozesse
Bewertung von Produkten und Leistungen
anhand von Standards zur Nachweisfuh-
rung und Eigentiberwachung
Gewabhrleistung der Zuverlassigkeit und
Produktverantwortung durch eigenverant-
wortliches, vorsorgliches Handeln
Vermeidung von Reibungsverlusten,
Stillstands- und Ausfallzeiten
Verbesserung der Kommunikation zur
Forderung der Leistungsfahigkeit
Vermeidung von Schadensersatzansprui-
chen durch Umsetzung gesetzlicher und
lebensmittelhygienischer Vorschriften
Einsatz einer geeigneten Technologie,
Lagerhaltung und Logistik

L/Ks

Qualitatsmanagement

L/Ks

Projekteigenschaften

Schwerpunkte und Inhalte

Formulieren und Fortschreiben der
Qualitatspolitik sowie der Managementziele
Aufrechterhalten der Qualitatsplanung
Ermitteln u. Umsetzen von Forderungen der
Lebensmittelhygiene und der Kunden
Ausrichten der Organisation auf die Anspru-
che des Marktes u. des HACCP-Konzeptes
Bereitstellen erforderlicher Ressourcen,

raumlicher und technischer Voraussetzungen
Umsetzen von Regelungen zum fachgerechten
Umgang mit Lebensmitteln

Ermitteln geeigneter Kriterien zur Beurteilung
von Gefahren, Leistungen und Ergebnissen
regelmafRige Prifungen von Prozessen und
kritischen Kontrollpunkten (CCP)

Ermitteln und Analysieren von Abweichungen
Sicherstellen der Rickverfolgbarkeit

Verfolgen von Korrektur-/Vorbeugemaflnahmen
Beurteilung von Lieferungen und Lieferanten
Gewabhrleisten der erforderlichen Qualifikation
regelmaRige Bewertung von Produkten, der
Wirksamkeit von MalRnahmen, Leistungen
sowie des Managementsystems

HACCP = Hazard Analysis Critical Control Point
nach ALINORM 97/13 ((FAO/WHO)

Konzeption des Vorgehens — Wir ...

fuhren mit lhnen ein Managementsystem
nach HACCP-Kriterien ein

setzen Ihre Unternehmenspolitik um
leiten Ziele ab und schreiben diese fort
ermitteln und verfolgen die Forderungen
der Kunden und der Hygienegesetze
analysieren Ihre Einrichtungen, Qualitats-
kennzahlen und Geschaftsablaufe
unterstutzen Sie bei der Qualitatsplanung
priufen Prozesse nach potentiellen Gefah-
ren, definieren kritische Kontrollpunkte
und legen geeignete Grenzwerten fest
erstellen mit Ihnen geeignete Regelungen
begleiten den kontinuierlichen Verbesse-
rungsprozess und die Dokumentation
fordern die Motivation, Leistungsfahigkeit
sowie das Qualitats-/ KostenbewuRtsein
erarbeiten Vorschlage zur Steigerung der
Effizienz, Flexibilitat und Zuverlassigkeit
begleiten Sie bei der Einfihrung attrakti-
ver Produkte und Leistungen

fuhren interne Management-Audits durch
bereiten Sie auf die Zertifizierung nach
ISO 9001 oder HACCP vor

TQM = Total Quality Management



