Werk Weiding

der Nestlé Deutschland AG

Standort:

Weiding (Bayern)

Hauptprodukte: Babykost (u.a. Menis,
Gemdlise, Friichte,
Breie, Safte)
Beschaftigte: 420
")) Berufsbilder: gewerbliche und kaufmannische

Fach- und Flihrungskrafte,
Facharbeiter, Laboranten,
Chemiker, Ingenieure, Techniker,
Meister, Technologen

))  Ausbildung: Fachkrafte fir Lebensmittel-
technik, Chemielaboranten,
Elektroniker, Industriemechaniker,
Mechatroniker

Nestle

Good Food, Good Life




Mit Sicherheit mehr Qualitat

Produkte

Rezepturen

Nahezu jeder in Deutschland kennt
Nestlé Alete - die traditionsreiche
Marke fiir Baby- und Kleinkindnah-
rung. Seit mehr als siebzig Jahren
steht der Name , Alete” (lat. ,gedei-
het”) fiir hochste Qualitdt und stan-
dige Innovationen in diesem Bereich.

Das Nestlé Werk Weiding ist das euro-
pdische Glaskostzentrum der Nestlé
Gruppe und anerkannt fiir seine
Kompetenz in der Herstellung von
Babykost. Mehr als 400 Mitarbeiter
stellen hier u.a. Gemiise, Meniis und
Friichte in Glaschen, Safte sowie
Frucht-Schorlen her. Dabei kommen
besonders schonende Dampfgarver-
fahren zum Einsatz. So bleiben die
wertvollen Inhaltsstoffe erhalten.

Uber 165 Millionen Produkte fiir die
Erndhrung von Babys und Kleinkin-
dern verlassen jedes Jahr in hochster
Qualitdt das Werk. Neben dem deut-
schen Markt werden 20 Lander in
Europa mit Babykost ,Made in Wei-
ding /Germany” beliefert.

Seit Generationen vertrauen Eltern
den Produkten von Nestlé Alete,
einer der beliebtesten Marken fiir
Babynahrung. Die Basis fiir die heu-
tige Spitzenstellung wurde Anfang der
1930er Jahre mit der Entwicklung des
Alete Nahrzuckers geschaffen.

Babykost von Nestlé Alete ist nach
dem 4. Monat ideal. Sie ist genau
auf den empfindlichen Organismus
des Babys abgestimmt und enthalt
die Nahrstoffe, die ein Kind in den
verschiedenen Entwicklungsstufen
benotigt. Und: Industriell gefertigte
Babynahrung wird strengstens kon-
trolliert - von den eingesetzten Roh-
stoffen bis hin zum fertigen Glaschen.
Bevor ein Nestlé Alete Produkt ins
Regal kommt, durchlduft es bis zu
250 verschiedene Kontrollen. Zu-
dem werden die Zutaten permanent
auf rund 800 Substanzen iiberpriift.

Uber 280 verschiedene Rohstoffe
hochster Qualitat und Reinheit werden
im Werk Weiding pro Jahr verarbei-
tet, darunter 6.300 Tonnen Karotten,
6.100 Tonnen Apfel und 970 Tonnen
Kartoffeln. Bereits seit iiber 45 Jahren
garantiert der Nestlé Einkaufs- und
Agrarservice einen sorgsam kontrol-
lierten Obst- und Gemiiseanbau, von
der Aussaat bis zur Ernte. Nestlé Alete
setzt nach Moglichkeit auf heimische
Erzeugnisse, denn kurze Wege garan-
tieren Frische und schonen die Umwelt.

Ein GroRteil der im Werk eingesetzten
Rohstoffe stammt aus dkologischer
Landwirtschaft und ist mit dem Bio-
Siegel ausgezeichnet. Das benétigte
Wasser wird dem werkseigenen Mine-
ralwasser-Brunnen entnommen. Das
natiirlich natriumarme Mineralwasser
eignet sich besonders zur Herstellung
von Nestlé Alete Babykost.

Uber 400 verschiedene Babykost-
Produkte werden im Nestlé Werk
Weiding hergestellt. Ausfiihrliche
Informationen auf den Verpackun-
gen geben den Eltern dabei Auskunft
tiber Zutaten, Nahrwerte und Zusam-
mensetzung der Rezepte.

Fir die Kleinsten werden Gemiise,
Meniis und Friichte extrafein piiriert,
deutlich feiner, als das mit einer
herkémmlichen Kiichenmaschine zu
Hause moglich ist. So vertrdgt der
sensible Organismus die Nahrung
besser und kann alle Nahrstoffe gut
aufnehmen. GroRere Babys werden
durch die Zugabe kleiner Stiickchen
zum Kauen angeregt.

Aufgrund der Auswahl natiirlich sii3er
und milder Obstsorten und der genauen
Bestimmung des Erntezeitpunktes
stellen die Mitarbeiter im Werk alle
Friichte-Glaschen und Safte von
Nestlé Alete ohne Zuckerzusatz
her. Bei Gemiise und Meniis ab dem
4. bzw. 6. Lebensmonat verzichten
sie auf Salz. So lernt das Baby den
natiirlichen Geschmack der Zutaten
kennen.

Mit den Produkten
Vollkorn-Friichte-
15520 * Breie und Gute-
_’j‘.f—".“” Nacht-Breie aus
- 1 Weiding stehen ver-
zehrfertige Mahl-
zeiten zur Verfiigung, die genau auf
die Erndhrungsbediirfnisse im jewei-
ligen Alter ausgerichtet sind und
gleichzeitig die Forderung

nach leichter Handhabung

erfiillen.

£y

Nestle Alete unterstiitzt
auch Miitter bei der aus- (757"
gewogenen Erndhrung. So
hilft der Nestlé Alete Still-
saft wahrend Schwanger-
schaft und Stillzeit, den Mehrbedarfan
wichtigen Nahrstoffen und Fliissigkeit
zu decken.

= Erfahrung und Know-how

ﬁ aus Weiding sind auch im
europdischen Ausland ge-
e 0 fragt. Seit 2005 produziert
?‘,{:"’;ﬂ das Werk fiir den franzo-

= sischen Markt das Zwei-
Phasen-Produkt Nestlé P’tit Duo.
Das Besondere daran: Die Schichten
von Fleisch- und Gemiisezubereitung
werden getrennt abgefiillt und erst

vor dem Verzehr gemischt.

Er6ffnung des neuen

Nestlé Alete erhdlt tiber den Nestlé
Babyservice viele Anregungen von
Miittern fiir neue Glaschenprodukte.
Ein anderer Weg fiihrt tiber neueste
Forschungsergebnisse. Die Ideen
werden von einem Expertenteam aus
Erndhrungswissenschaftlern, Kinder-
drzten, Agrarexperten und Produkt-
entwicklern griindlich gepriift.

Jede Nestlé Alete Rezeptur durchlauft
tibrigens ein Miitter-Test-Panel. Erst
wenn die befragten Miitter und ihre
Babys von dem Produkt in puncto
Geschmack, Aussehen, Konsistenz
und Geruch iiberzeugt sind, wird
eine Rezeptur fiir die Herstellung
freigegeben.

Das Werk Weiding wird

Distributionszentrums
mit rund 40.000 Paletten-

Vollkorn-Friichtebreie Stellplatzen
Anerkennung des

Aufnahme der Pro-
duktion Nestlé Alete Brunnens auf dem
Werksgelande als

Gute-Nacht-Breie
Mineralwasserquelle

Beginn der Herstellung
Nestlé Alete

europaisches Kompe-
tenzzentrum fiir Glaskost
in der Nestlé Gruppe

Ed

Dank langer Erfahrung und weltweiter
Forschung bietet Nestlé Alete heute
ein komplettes, ausgewogenes Er-
nahrungsprogramm fiir die Kleinsten.

Griindung eines

Molkereibetriebes Fusion der Ursina-Franck AG (Mutter-

gesellschaft der Allgauer Alpenmilch AG)
mit der Nestlé Alimentana AG

Aufnahme der Produktion
Nestlé Alete Kleinkind-Ments;
Nestlé Alete bietet als erster
Hersteller Beikost ohne Binde-
mittel an

Ubernahme durch
die Allgauer
Alpenmilch AG

raso.

Produktionsbeginn
Alete Kinderkost
im Werk Weiding
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Umweltschutz

Aktiver Umweltschutz wird im Nestlé
Werk Weiding grofRgeschrieben.
Grundlage fiir die nachhaltigen An-
strengungen bildet die ,Nestlé Um-
weltpolitik”, die von allen Nestlé
Gesellschaften weltweit angewendet
wird. Dabei sind der sparsame Um-
gang mit natiirlichen Ressourcen wie
Wasser, die Anwendung umweltver-
trdglicher Herstellungsverfahren und
die Vermeidung von Abféllen fiir alle
Mitarbeiter selbstversténdlich.

Das Umwelt-Management-System
im Werk ist nach DIN EN ISO 14001
zertifiziert. Der werkseigene Um-
weltausschuss koordiniert die Akti-
vitaten am Standort.

Durch Prozessoptimierungen konnte
in den letzten Jahren der Verbrauch
von Wasser, Energie und Verpa-
ckungsmaterial deutlich gesenkt
werden.

Das Werk ist freiwilliges Mitglied
der Initiative ,Umweltpakt Bayern”
Hier arbeiten Staatsregierung und
Wirtschaft gemeinsam an umwelt-
relevanten Fragestellungen.

Seit vielen Jahren wird mit dem Pro-
jekt ,Natur erleben” ein interessan-
ter Lehrpfad rund um die Tier- und
Pflanzenwelt gefordert.

Mitarbeiter

Perspektiven

Von der Auswahl
der Anbaugebie-
te bis zum siche-

des Glaschens sorgt Nestlé Alete fiir
eine liickenlose Uberwachung und
Qualitatskontrolle, die weit lber die
gesetzlichen Anforderungen der Deut-
schen Didtverordnung hinausgehen.

Das umfangreiche Qualitatsmanage-
ment-System im Werk Weiding ist seit
1994 nach DIN EN ISO 9001 zertifi-
ziert. 2007 folgte die Zertifizierung des
Management-Systems fiir Lebensmit-
telsicherheit nach DINENIS022000.

AuRerste Hygiene und Sorgfalt bei
der Herstellung wird durch die Pro-
duktion in einem sogenannten ,ge-
schlossenen System” gewahrleistet —
von der Freigabe der Rohstoffe bis
hin zum verpackten Endprodukt. Nach
jedem Verarbeitungsschritt werden
systematisch umfangreiche Kontrol-
len durchgefiihrt. Und auch bei der
Reinigung setzt Nestlé Alete hochste
MaRstabe. So werden die Produktions-
anlagen mit Mineralwasser aus eige-
ner Quelle gereinigt.

Das Regionallabor im Werk Weiding
ist das europdische Nestlé Kompe-
tenzzentrum fiir Babykost-Rohstoffe
und nach DIN EN ISO/IEC 17025 an-
erkannt. Rund 30 Nestlé Markte geben
hier jéhrlich etwa 12.500 Laborunter-
suchungen in Auftrag.

Nestlé fordert in allen Bereichen das
Verstdandnis und Verantwortungsbe-
wusstsein fiir die Qualitdt der eigenen
Arbeit. Ob in der Produktion, im Lager
oderin der Verwaltung: Jeder einzelne
Mitarbeiter ist wichtig und tragt mit
seiner Tatigkeit zum Gesamterfolg
bei. Das Werk Weiding setzt deshalb
auf aktive Mitarbeiterbeteiligung,
offenen Dialog und die Starkung der
personlichen Kompetenzen. Auch
das Angebot an Schulungen ist genau
auf die Bediirfnisse der Mitarbeiter
abgestimmt.

Das Arbeits- und Gesundheitsschutz-
Management-System ist nach OHSAS
18001 zertifiziert und beinhaltet
vielfiltige MaRnahmen. Uber das be-
triebliche Vorschlagswesen bringen
sich die Mitarbeiter aktiv ein.

So erarbeiten sie gemeinsam Vor-
schlage zur Optimierung von Arbeits-
abldufen oder geben Anregungen zur
Verbesserung der Arbeitssicherheit.
Dabei gilt: Jede Idee zdhlt!

Reges Interesse finden in jedem Jahr
die Aktionen im Rahmen der ,Ge-
sundheitstage®”. Hier informieren Ex-
perten zu Themen wie ,, Ergonomie am
Arbeitsplatz” oder ,Ldrm- und Haut-
schutz”. Auch der arbeitsmedizinische
Dienst bietet umfassende Betreuung,
um das gesundheitshewusste Verhal-
ten aller Mitarbeiter zu starken.

Das Nestlé Werk Weiding bietet attrak-
tive berufliche Perspektiven fiir ge-
werbliche und kaufmannische Fach-
und Fiihrungskrafte, Facharbeiter,
Laboranten, Chemiker, Ingenieure,
Techniker, Meister und Technologen.

Auch jungen Menschen er6ffnen sich
interessante Berufsaussichten. Sie
konnen sich zu Fachkraften fiir Lebens-
mitteltechnik, zu Mechatronikern,
Elektronikern, Industriemechanikern
und zu Chemielaboranten aushilden
lassen. Die Ausbildungsprogramme
dauern 3 bzw. 3,5 Jahre und werden
durch berufsbezogene Veranstaltun-
gen und Projektarbeiten ergéanzt.

Studenten der Lebensmitteltechnolo-
gie oder vergleichbarer Studiengdnge
haben in Praktikas die Mdglichkeit,
Einblicke in die Produktion von Kinder-
kost zu erhalten und anspruchsvolle
Projekte zu bearbeiten.



