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EINLEITUNG

1. ARYZTA ist ein international tatiges Backereiunternehmen mit einer fiihrenden
Position im Bereich der Convenience-Backerei. Wir bieten ein umfassendes Produkt-
und Dienstleistungsangebot fiir Backereilosungen in Filialen. ARYZTA verfiigt uber
hervorragende Fahigkeiten in der Backwarenindustrie und bietet qualitativ
hochwertige und wohlschmeckende Brote und Brotchen, Friihstickswaren und
herzhafte Backwaren. Unser Ziel ist es, mit unserem am Point of Sale frisch
gebackenen Sortiment jeden Tag Momente der Freude fiir unsere Konsumenten' zu
schaffen.

ARYZTA ist ein Unternehmen, das sich den lokalen Marktbediirfnissen verschrieben
hat, lokale Flhrungsteams starkt und Werte flir unsere Kunden und Verbraucher
schafft. Der multilokale Ansatz ermoglicht uns effiziente Strukturen, eine schnelle
Entscheidungsfindung und geht auf die Bedirfnisse unserer lokalen Kunden und
Verbraucher ein. Als solches ist ARYZTA nah an seinen Kunden und Verbrauchern mit
kurzen Lieferketten und beschleunigten Reaktionszeiten auf Innovationen. Dies
verbessert das Engagement und das Verstandnis des lokalen Managements fiir unsere
Kunden und fiihrt zu tieferen Kundenbeziehungen.

ZWECK

2. ARYZTA hat es sich zur Aufgabe gemacht, sichere, qualitativ hochwertige Produkte
zu liefern, die die Erwartungen der Kunden konsequent erfiillen oder Ubertreffen und
alle gesetzlichen Anforderungen erflillen. Diese Richtlinie beschreibt die Verfahren
und Standards, die wir befolgen, um die Sicherheit und Qualitat unserer Produkte zu
gewabhrleisten und eine starke Lebensmittelsicherheitskultur in unserer gesamten
Organisation zu fordern.

UMFANG

3. Diese Richtlinie gilt fir alle Aspekte unserer Geschaftstatigkeit, einschlieBlich der
Beschaffung von Inhaltsstoffen, der Produktionsprozesse, der Verpackung, der
Lagerung und des Vertriebs. Es liegt in der Verantwortung jedes Mitarbeiters, diese
Richtlinien einzuhalten, um die Lebensmittelsicherheit und Produktqualitat zu
gewahrleisten

WICHTIGE PRINZIPIEN

4, Management der Lebensmittelsicherheit
Wir verfolgen einen HACCP-Ansatz (Hazard Analysis and Critical Control Point), um
Gefahren fir die Lebensmittelsicherheit zu identifizieren, zu bewerten und zu
kontrollieren. Alle Prozesse sind so konzipiert, dass eine Kontamination vermieden wird,
und kritische Punkte werden Uberwacht, um potenzielle Risiken fiir die Produktsicherheit
zu minimieren.

" Im Folgenden wird ausschlieBlich aus Griinden der sprachlichen Vereinfachung und leichteren Lesbarkeit ohne
Diskriminierungsabsicht nur die mannliche Form verwendet. Es sind damit jedoch stets Personen m/w/d
gleichermaBen gemeint.
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Einhaltung von Vorschriften

Wir halten uns an alle lokalen, nationalen und internationalen Vorschriften und Standards
zur Lebensmittelsicherheit, einschlieBlich derjenigen, die von der Global Food Safety
Initiative (GFSI) und anderen relevanten Behorden festgelegt wurden.

Lebensmittelsicherheitskultur

Wir setzen uns fir die Forderung einer proaktiven Lebensmittelsicherheitskultur ein,
die Verantwortung und Eigenverantwortung auf allen Ebenen des Unternehmens betont.
Diese Kultur basiert auf Kommunikation, Bildung und kontinuierlicher Verbesserung,
wobei alle Mitarbeiter die entscheidende Rolle verstehen, die sie bei der
Aufrechterhaltung der Lebensmittelsicherheit spielen.

a.  Schulung und Engagement: Wir bieten allen Mitarbeitern fortlaufende Schulungen
zur Lebensmittelsicherheit an, um sie in die Lage zu versetzen, potenzielle Risiken
zu erkennen und schnelle KorrekturmaBnahmen zu ergreifen.

b. Offene Kommunikation: Wir fordern eine offene Kommunikation in Bezug auf
Bedenken hinsichtlich der Lebensmittelsicherheit und fordern einen "See It, Fix It,
Report It & Prevent It"-Ansatz. Die Mitarbeiter werden dabei unterstiitzt, sich zu
auBern und Sicherheitsprobleme sofort zu beheben, um die Sicherheit und Integritat
unserer Produkte zu gewabhrleisten.

« Engagement der Fiihrung: Das Management ist bestrebt, mit gutem Beispiel
voranzugehen und der Lebensmittelsicherheit bei der Entscheidungsfindung und
Ressourcenzuweisung Vorrang einzuraumen.

Lieferanten-Standards

Wir beziehen Zutaten von zugelassenen Lieferanten, die unsere strengen Sicherheits-
und Qualitatskriterien erfiillen. Durch regelmaBige Audits wird sichergestellt, dass
die Lieferanten unsere Sicherheits- und Qualitatsstandards einhalten.

Mitarbeiterschulung und Hygiene

Alle Mitarbeiter werden kontinuierlich in den Bereichen Lebensmittelsicherheit,
personliche Hygiene und Qualitatssicherungsverfahren geschult. Sie sind
verpflichtet, strenge Hygieneprotokolle zu befolgen, um Kreuzkontaminationen oder
Produktverfalschungen zu verhindern.

Sauberkeit und Hygiene

Unsere Backerei halt sich an strenge Reinigungs- und Hygieneplane, um eine
hygienische Umgebung zu gewahrleisten. Gerate und Einrichtungen werden
regelmaRig desinfiziert, um Kontaminationsrisiken zu vermeiden.

Riickverfolgbarkeit und Transparenz

Wir gewahrleisten eine vollstandige Rickverfolgbarkeit aller Rohstoffe und
Endprodukte und stellen sicher, dass wir im Falle eines Problems dieses schnell
zuriickverfolgen und losen konnen. Die Zutatenkennzeichnungen sind klar und
entsprechen den lokalen Vorschriften. Das Vorhandensein von Allergenen wird
deutlich gekennzeichnet, um Verbraucher mit besonderen Ernahrungsbediirfnissen
zu schutzen.
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KONTINUIERLICHE VERBESSERUNG

11. Wir verpflichten uns zur kontinuierlichen Verbesserung unserer Lebensmittelsicherheits-
und Qualitatsmanagementsysteme. RegelmaBige Audits, Kundenfeedback und Produkttests
dienen dazu, unsere Prozesse zu verbessern und Verbesserungspotenziale zu adressieren.

ENGAGEMENT FUR KUNDEN UND VERBRAUCHER

12. Unsere Backereien sind bestrebt, frische, gesunde und kostliche Produkte
anzubieten. Wir legen groBen Wert auf die Sicherheit und Zufriedenheit unserer
Kunden, indem wir sicherstellen, dass alle Produkte unseren hohen Standards in
Bezug auf Geschmack, Textur und Aussehen entsprechen und gleichzeitig frei von
schadlichen Verunreinigungen sind.

UBERPRUFUNG UND AKTUALISIERUNGEN

13. Diese Richtlinie wird jahrlich Uberprift und bei Bedarf aktualisiert, um neue
Vorschriften zur Lebensmittelsicherheit, technologische Fortschritte und
Rickmeldungen aus externen und internen Audits und Kundeneinblicken
widerzuspiegeln.
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Versionskontrolle - fiir den internen Gebrauch
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