Werk Uelzen

der Nestlé Deutschland AG

»

Standort:

Hauptprodukte:

Beschaftigte:

Berufsbilder:

Ausbildung:

Uelzen

Speiseeis,
TiefkiihIbackwaren

400

Facharbeiter,
Produktionsmitarbeiter,
kaufmannische Angestellte,
Ingenieure, Lebensmittel-
technologen, Laboranten,
Elektriker, Mechaniker,
Kalteanlagentechniker

Fachkrafte flr Lebensmittel-
technik, Elektroniker,
Industriemechaniker,
Mechatroniker, Kaufleute
flir Birokommunikation

Nestie

Good Food, Good Life



Eiskalter Genuss

0b als Erfrischung auf die Hand oder
als Dessert nach dem Essen - Eis
schmeckt kostlich und lasst sich zu
allen Gelegenheiten genieRen. In
den vergangenen 40 Jahren stieg der
Pro-Kopf-Verbrauch der Deutschen von
1,5 Liter auf rund 8 Liter im Jahr.

Viele Eisliebhaber verwdhnen sich
mit den zartschmelzenden Eisvaria-
tionen von Nestlé Schéller und
Movenpick. Im Nestlé Scholler Werk
Uelzen stellen rund 300 Mitarbeiter
tiber 250 verschiedene Eisprodukte
her. Sechs Kiihlhduser mit 38.000
Palettenstellplatzen gewahrleisten,
dass die Kaltekette bis zum Trans-
port durch Tiefkiihlwagen erhalten
bleibt. Etwa 6.250 Lkw mit iber
51 Millionen Litern erstklassigem
Speiseeis verlassen pro Jahr das Werk.

Neben der Speiseeisherstellung ist
das Werk Uelzen bekannt fiir seine
Kompetenz in der Herstellung fei-
ner tiefgekiihlter Backwaren fiir die
Gastronomie und GroRverbraucher.

100 Mitarbeiter sorgen dafiir, dass hier
im Jahr allein 30 Millionen Brezeln
und 20 Millionen Croissants in bester
Giite vom Band laufen.

Nestlé Deutschland AG
Werk Uelzen

Hamburger StraRe 4

29525 Uelzen

Telefon ++49 (0)581 87-0
Telefax ++49 (0)581 87-141
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Eiskalte Vorteile

Eiskalte Produkte

Bereits den Griechen in der Antike war
der Genuss von Eis bekannt. Sie ver-
zehrten gesiiBten Schnee, der mit
Wein, Fruchtsaft oder Honig verfei-
nert wurde. Heute ist Eis ein Ganz-
jahresprodukt, wobei die Verbraucher
im Sommer vorwiegend die fruchtig-
erfrischenden und im Winter eher die
sahnig-cremigen Sorten bevorzugen.

Der grofRe Durchbruch fiir die Herstel-
lung von Speiseeis kam 1876, als der
deutsche Carl Linde das Prinzip der
Kaltemaschine mit Ammoniak ent-
wickelte. Speiseeis aus industrieller
Produktion macht heute den iiber-
wiegenden Teil des deutschen Speise-
eismarktes aus.

Im Werk Uelzen werden fiir die Her-
stellung beste Zutaten nach genau
vorgeschriebenen Rezepturen ausge-
wogen und vorgemischt. Im Homo-
genisator wird der Vormix dann unter
hohem Druck in feine Bestandteile zer-
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Grindung des Unternehmens
Scholler Lebensmittel GmbH & Co. KG

m in Nlrnberg

Einfliihrung
der Marke Schéller ™

legt und das Milchfett gleichmaRig
verteilt. Durch das Pasteurisieren bei
exakt 81°C wird das Eis haltbar ge-
macht. Nach mehrstiindiger Ruhephase
bekommt das Eis durch das ,Freezen”
seine besondere Konsistenz.

Mit innovativen Produkten und Sorten
setzt Nestlé Schéller im Speiseeis-
Markt immer neue Impulse. Seit April
2006 wird im Werk Uelzen Mdvenpick-
Eis nach einem neuen, patentierten
Eis-Conchierverfahren hergestellt:
Dabei wird das Eis langsam und sorg-
faltig von zwei Wellen geriihrt, wah-
rend es allmahlich gefroren wird. So
wird es noch cremiger und feiner.

Neu daran ist, dass deutlich weniger
Fett verwendet wird, um das kostliche
Premiumeis herzustellen. Das Eis ist
damit auch ideal fiir Verbraucher, die
sich ausgewogen erndhren mochten,
ohne auf den wahren Eisgenuss zu
verzichten.

LR
g VAN \

Mit neuen Kreationen setzt die
Premiumeismarke Movenpick immer
wieder neue Trends und aulRerge-
wohnliche Akzente fiir das Eisvergnii-
gen der besonderen Art. Attraktive,
saisonale Sorten wie die ,EisCreation
des Sommers” oder ,EisCreation des
Winters” sind bei den Verbrauchern
ebenso beliebt wie die conchierten,
fettreduzierten Varianten.

Big Sandwich e .t

von Nestlé Schaller

ist seit mehr als 50 Jahren der treue
Begleiter vieler Eisfans und das meist-
verkaufte Sandwich-Eis Deutschlands.
Reiht man alle verkauften Packungen
eines Jahres aneinander, entspricht
das fast dem Anderthalbfachen des
Erddurchmessers.

Inbetriebnahme
des Eiskrem-Werkes in Uelzen

In Uelzen werden iiber
15 verschiedene Pro-
dukte fiir die kleinen
Eisfans hergestellt.

Das coole Bum Bum Eis
ist seit Mitte der 80er Jahre
im Sortiment und zahlt zu
den Klassikern bei Kinder-
Eis. Die Eisform dhnelt einem Tennis-
schldger und im Inneren des Stiels ver-
birgt sich zur Freude der Kinder ein
Kaugummi.

Die bunte Mischung in der praktischen
Family Box bietet fiir alle kleinen und
groRen GenieRer die passende Lecke-
rei. Kindgerechte Portionen und leich-
tes Handling - die Vorratsbox ist ideal
flir schnellen und unkomplizierten
Eisgenuss. Weit mehr als eine Million
Multipackungen laufen im Werk Uelzen
jahrlich vom Band.

Errichtung eines
neuen Kihlhauses

Tiefgekiihlte Backwaren sind seit
tiber zehn Jahren der Absatzrenner im
Gesamtmarkt fiir Tiefkiihlkost.

Seit 1994 wird im Uelzener Werk
tiefgekiihltes Kleingebdck herge-
stellt. Plundergebdck, Croissants,
Laugenbrezeln und Co. werden
dabei als Teigrohlinge bei -30°C
tiefgefroren.

Industrielles Tiefgefrieren garantiert
ein schnelles, schockartiges Gefrieren,
bei dem sehr kleine Kristalle gebildet
werden, so dass die hohe Qualitat des
Produktes erhalten bleibt.

Neben dem Frischevorteil und der
standigen Verfligbarkeit schatzen
die Kunden den hervorragenden Ge-
schmack und die Gelinggarantie der
Produkte von Scholler Direct.

Beginn der Herstellung des conchierten,
fettreduzierten Movenpick-Eis

MOVENPICK
Einflihrung der Marke Mévenpick
im Lebensmitteleinzelhandel

oo

Aufnahme der Produktion
tiefgekihlter Backwaren;
Einflihrung der Marke Schéller Direct
flir Gastronomie und GroBverbraucher

TEID

Scholler gehort zu Nestlé
und firmiert heute unter

Nestlé Schéller Produktions GmbH
und Nestlé Scholler GmbH & Co. KG




Umwelt

Qualitat

Mitarbeiter

Perspektiven

Aktiver Umweltschutz wird im Werk
Uelzen grol geschrieben. Grundlage
fiir die nachhaltigen Anstrengun-
gen bildet die , Nestlé Umwelt-
politik”, die von allen Nestlé Gesell-
schaften weltweit angewendet wird.

Mit der Zertifizierung des Umwelt-
management-Systems nach DIN
EN ISO 14001 gewdhrleistet das
Werk die Einhaltung aller giiltigen
Umweltstandards.

Der Schutz und die Erhaltung natiir-
licher Ressourcen sowie die Vermei-
dung und Verringerung von Abfdllen
sind Teil der tdglichen Arbeit aller
Mitarbeiter.

Gemeinsam konnten in den letzten

Jahren groBe Fortschritte erzielt

werden. Beispiele sind:

® 10 Prozent Einsparung bei Frisch-
wasser durch Verfahrensoptimie-
rung,

® bis zu 10 Prozent Einsparung bei
Energie und

e deutlich weniger Abwasser.

Ebenso kontinuierlich arbeitet Nestlé
Schéller daran, Verpackungen unter
okologischen Gesichtspunkten zu op-
timieren. So konnten in den letzten
drei Jahren rund 50 Tonnen Kunst-
stoff und iiber 300 Tonnen Pappe
eingespart werden.

Nestlé Schéller bietet den Verbrau-
chern jederzeit hochste Qualitat und
Sicherheit. Das wird durch beste Zu-
taten, liberlegene Rezepturen und
sorgfaltige Herstellung garantiert. Die
Verantwortung fiir Qualitdt schlieRt
dabei jeden einzelnen Mitarbeiter
ein. Denn nur ihre standige Sorgfalt
gewdhrleistet beste Produkte.

Das umfangreiche Qualititsmanage-
ment im Werk Uelzen ist seit 1995
nach DIN EN ISO 9001 zertifiziert.
Dabei nimmt Nestlé Scholler die ge-
setzlichen Anforderungen als Grund-
lage und ibertrifft diese in vielen
Bereichen durch eigene, weitaus
strengere Vorgaben.

Qualitdt beginnt beim Rohstoff. Bei
der Eisherstellung werden jahrlich
3.000 Tonnen konzentrierte Mager-
milch, 350 Tonnen Sahne und 500 Ton-
nen Fruchtcocktail verarbeitet. Hin-
zukommen (iber 5.000 Tonnen Mehl
und mehr als 100 Tonnen Zucker fiir
die Produktion von Tiefkiihlbackwaren.
Genaue Spezifikationen und strenge,
liickenlose Wareneingangs-Kontrollen

garantieren die gleich bleibend hohe
Giite der Rohstoffe. Die Mitarbeiter im
werkseigenen Labor priifen die ange-
lieferten Lebensmittel auf unterschied-
liche Parameter, bevor diese fiir die
Weiterverarbeitung freigegeben wer-
den. Vom Rohstoff bis zur Fertigware
durchlaufen die Produkte bis zu
15 Priifungen.

Motivierte und qualifizierte Mitarbeiter
sind der Schlissel zum Erfolg. Daher
setzt das Werk Uelzen auf aktive Mit-
arbeiterbeteiligung, offenen Dialog
und die Starkung der personlichen
Kompetenzen. Das ganzjdhrige Ange-
bot an Schulungen und Seminaren ist
genau auf die Bediirfnisse der Mitar-
beiter abgestimmt.

Das Arbeits- und Gesundheitsschutz-
Management ist nach OHSAS 18001
zertifiziert und beinhaltet vielfiltige
MaRnahmen. Uber interaktive Mitarbei-
terinformationen und das betriebliche

Vorschlagwesen werden die Mitarbeiter
umfassend einbezogen.

Das hohe Verantwortungsgefiihl jedes
einzelnen Mitarbeiters wird durch ver-
schiedene Aktionen zur Arbeitssicher-
heit und zum Gesundheitsschutz
kontinuierlich geférdert. Am Weltsicher-
heitstag finden regelmaRig Workshops
zu diesen Themen statt.

Der betriebsmedizinische Dienst bietet
umfassende Betreuung im Rahmen der
Gesundheitsprophylaxe und Experten
geben regelm@Rig Tipps fiir die person-
liche Vorsorge.

Zur Unterstiitzung der Gemeinschaft
fordert das Werk die Bildung von Sport-

gruppen.

Das Werk Uelzen bietet attraktive be-
rufliche Perspektiven fiir Facharbeiter
und Produktionsmitarbeiter, fiir kauf-
mannische Angestellte, Ingenieure,
Lebensmitteltechnologen und Labo-
ranten, Elektriker, Mechaniker und
Kalteanlagentechniker.

Auch jungen Menschen eroffnen sich
interessante Berufsaussichten: Sie
konnen sich hier zu Fachkraften fiir
Lebensmitteltechnik, zu Elektronikern,
Industriemechanikern oder Mechatro-
nikern sowie zu Kaufleuten fiir Biiro-
kommunikation ausbilden lassen. Das
Ausbildungsprogramm dauert je nach
Berufsziel 3 bzw. 3,5 Jahre und wird
durch berufshezogene Veranstaltungen
und Projektarbeiten erganzt.

Hochschulabsolventen haben die
Méglichkeit, in das Programm fiir
qualifizierte Nachwuchskréfte ein-
zusteigen. Ob im Controlling, in der
Produktion, Logistik oder industriellen
Organisation - das Werk Uelzen ist
eine gute Basis, um nach dem Studium
durchzustarten.



