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Ein Familienunternehmen ber Generationen hinweg aufzubauen und weiter-
zuentwickeln bedeutet Verantwortung zu Gbernehmen. Fir unsere Produkte,
Mitarbeiter, die Umwelt und natiirlich fir unsere Kunden. Modernste Prozesse,
ausgefeilte Systeme zur Qualitétssicherung, einwandfreie Produkte sowie moti-
vierte und erfahrene Mitarbeiter haben hierzu beigetragen.

Heute ist die Frischdienst Union ein innovativer Food-Spezialist, der seine
Marktposition in allen Bereichen der Gemeinschaftsverpflegung stetig aus-
baut. Entscheidend fiir den Erfolg des Unternehmens ist der Erhalt der gemein-
samen Werte:

* Sorgfalt bestimmt unser Handeln in allem, was wir tun und sagen.

e Vertrauen zeichnet unseren Umgang mit anderen aus und beféhigt
uns zur Ehrlichkeit und Delegation von Verantwortung.

¢ Bodenstdndigkeit beschreibt unsere Haltung in der Gesellschaft,
die sich durch Soliditdt und Verlasslichkeit in allen geschéftlichen
und privaten Dingen auszeichnet sowie durch Besténdigkeit in
unseren Entscheidungen.

Diese Werte haben eine prégende Wirkung auf das unternehmerische Den-
ken und Handeln sowie auf alle beteiligten Personen und Prozesse. Sie erhal-
ten den familidren und traditionellen Charakter des Unternehmens und tragen
zur Zielsetzung bei, auch zukiinftig weiteres Wachstum und den Ausbau der
Marktposition zu erreichen.

Familie Nolke

als Gesellschafter der Frischdienst Union

Familie Nslke

MAN NEHME:

Vier QUALITAT, EINE PORTION
BODENSTANDIGKEIT UND EINEN
ScHUSS PIONIERGEIST.

\A/er seit Uber 20 Jahren tdglich dariiber nachdenkt, wie sich Effizienz- und
Qualitétsanforderungen der professionellen Kiiche mit genussvoller Ernéhrung
perfekt vereinen lassen, sollte erfolgreiche Rezepte bieten kénnen. Genau das
tun wirl

Die Frischdienst Union ist GroBBhéndler und dabei Spezialist fir Tiefkihlkost und
Frische. Wir sind Ihr Partner fiir hochwertige und erfolgreiche Convenience-
Sortimente.

Uber 3.000 Artikel an Business- und Care-Einrichtungen der Gemeinschafts-
verpflegung umfasst unser Sortiment. Ob fiir den Speiseplan oder den Event-
und Cateringbereich - unser Erfolgsrezept: moderne Lésungen in allen Conve-
nience-Stufen, die auf den Bedarf und Geschmack unserer Kunden ausgerichtet
sind.

Ohne Zweifel gehéren heutzutage zukunftsweisende Sortimentskonzepte, nach-
haltige Unternehmensfihrung, aufmerksamkeitsstarke Marketingaktionen und
eine zuverldssige Logistik mit Lieferungen bis ins Kihllager zu den modernen
Erfolgsstandards eines Lebensmittel-Grohandels. Im persénlichen Umgang mit
unseren Kunden gehen wir jedoch einen Schritt weiter. Dabei folgen wir den tra-
ditionellen Werten des Unternehmens.

Das bedeutet neben serviceorientiertem und verantwortungsvollem Handeln:
Wir treten nicht als Verkdufer, sondern als Partner auf. Dazu zdhlen fiir uns vor
allem Verbindlichkeit, Ehrlichkeit und Offenheit. Wir glauben, in einer sich immer
schneller drehenden Arbeitswelt voller Herausforderungen ist die professionelle
Begegnung auf Augenhé&he die beste Form von Convenience.

»Convenience fiir Profis« - dafiir stehen wir mit unseren Produkten wie auch mit

unseren Mitarbeitern. Schén, dass Sie sich fir die Frischdienst Union interessieren.

Ihr Thomas Knaack

Thomas Knaack,
Geschdftsfihrer der Frischdienst Union



MAN NEHME:
TRADITION & ERFAHRUNG.

1924

Alles beginnt mit drei Schweinen.
Die schenkt Fritz N&lke seinen vier
Séhnen und die Wurstfabrik Heinrich
Nélke GmbH & Co. KG entsteht.

1927

Durch den grofen Erfolg der »Westfdlischen Daverwurst« sind

bereits 40 Mitarbeiter fir das Unternehmen tétig.

Die 1950er Jahre

Das Geschéft floriert und die Nachfrage iibersteigt zeitweise die

Produktionskapazitéten.

Die 1960er Jahre

Nélke ist Pionier fir Wurstwaren in der Selbstbedienungsverpackung.

1971
Das Geburtsjahr der Marke Gutfried.

1991

Die Frischdienst Union wird gegriindet. Der Start des Sortiments

umfasst Tiefkihlkost, Wurst und Schinken sowie Frischgefligel.

1993

Integration des NAHAK-Sortiments und der NAHAK-Mitarbeiter in

die Frischdienst Union.

1996

Das Sortiment wird um Kése erweitert.

1997

Verlegung des Firmensitzes in den Neubau in die Ziegeleistrafe

in Versmold.

2004

Die Vertriebsorganisation wird durch den zentralen Telefonverkauf

erweitert.

2005

Mit Convenience fiir Profis dokumentiert die Frischdienst Union
ihre verstarkte Grofverbraucher-Ausrichtung. Seitdem wird jedes
Jahr ein Trendthema aufgegriffen und ein erfolgreiches Sortiments-
konzept dazu erarbeitet. Gestartet wurde mit dem Sortimentskon-

zept »Wir toppen jeden Salat«.

2006

Mit der Sortimentserweiterung von Tiefkihlfisch wird ein Meer an

neuen Méglichkeiten ersffnet.

2007

Das neue Frischelager geht an den Start. Die Erweiterung des
zentralen Tiefkihllagers erfolgt parallel. Insgesamt befinden sich
in beiden Lagern ber 3.000 Artikel und 5.000 Palettenstellplétze.
Monatlich werden 25.000 Auftrige abgewickelt.

2008

Aufnahme von Frischfleisch (Rind, Schwein) unter der Eigenmarke
Mister Meat. Einfihrung des Bio-Sorfiments Natura Frisch (Wurst,
Fleisch). Bio-Zertifizierung. Eréffnung des Onlineshops.

2009

Neustrukturierung von Vertrieb und Logistik, somit Ausrichtung auf die
heutigen Anforderungen des Marktes. Ubernahme des GroBhéndlers
FleiGo Qualitats-Fleisch- und Wurstwaren-Vertriebs-GmbH, Busdorf.

2010

Qudlitstsmanagement: Die IFS-Zertifizierung in der Logistik zeichnet
den gesamten Anlieferungs-, Einlagerungs- und Auslieferungsprozess

aus.

2011

Die Frischdienst Union feiert ihr 20-éhriges Jubildum. Es erfolgt
eine Sortimentserweiterung um tiefgekihlten MSC-Fisch inklusive
MSC-Zertifizierung.

2012

Mit dem neuen Konzept VegeTarisch liegt die Frischdienst Union
absolut im Trend des GV-Marktes.

2014

Die Heinrich Nolke GmbH & Co. KG mit der Marke Gutfried wird
verkauft. Die Sortimentskonzepte BackPoint und Esspiiree ergén-
zen das Sortiment; Mitgliedschaft bei der GROHAGE (Einkaufsge-

nossenschaft fiir Lebensmittel).

2015

Die Frischdienst Union ist komplett eigensténdig.

Erweiterung um Qualitétsfleisch Plus (Natura Frisch). Start von
HalbPension, das Sortiment fir Frihsticks- und Abendbrotver-
pflegung. Weitere frische conveniente Meniis werden am Markt

eingefihrt.

Firmengebé&ude der Zentrale in Versmold.
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MAN NEHME:
AUSWAHL & QUALITAT.

Die Anforderungen des Verbrauchers an hochqualitative Lebens-
mittel steigen stetig. Gleichzeitig steht auf der Kiichenseite die For-
derung nach effizienter Zubereitung, iiberzeugender Darbietung
und wirtschaftlich attraktivem Ergebnis.

Die Frischdienst Union liefert Ihnen Konzepte, die diesen Dreisprung
Uberzeugend vollziehen.

Ob frisch oder tiefgekihlt, roh oder gegart - je nach Bedarf
kénnen Sie aus den unterschiedlichen Convenience-Stufen wéhlen.
Effiziente Zubereitung und kreative Eigenkompositionen ganz
nach Geschmack, Zeit, Personal und Budget - Sie definieren den
Rahmen, die Frischdienst Union liefert das passende Konzept.

Der Tiefkihlkost-Bereich bietet von kiichen- bis verzehrfertig eine
grof3e Auswahl an Schweine-, Rind- und Gefligelfleisch. Produkte
aus Kalb- und Lammfleisch sowie Fisch, Fertiggerichte, Backwaren
und vegetarische Késtlichkeiten runden das Angebot fisr Sie ab.

Die Frische-Vielfalt bietet neben Frischfleisch und Frischgefligel
ein breites Sortiment an Wurst und Schinken, Molkereiprodukten

und Feinkost bis zu frischen, verzehrfertigen Menilkomponenten.

MAN NEHME:
IDEEN & VIELSEITIGKEIT.

Convenience bedeutet fir die Frischdienst Union
auch, lhnen aktuelle Trends aufzuzeigen, von denen
Sie profitieren. Ob geeignete Produkte fir den Kom-
bidampfer, vorgeschnittene Wurst- und Késeartikel,
Produkte zur Frijhstiicks- und Abendbrotverpflegung
oder leckere vegetarische Angebote, Fischspezialitd-
ten oder SalatToppings - unsere Sortimentskonzepte
unterstitzen Sie systematisch bei der Optimierung Ih-
res Angebots. Das macht Sie zum echten Multitalent:
souverdn im Umgang mit Budgets, kreativ in der Ver-
marktung und kompetent in der Erndhrungsberatung
lhrer Géste.

Sogar anspruchsvolle Aufgaben wie die der Kinder-
und Seniorenverpflegung lassen sich hiermit perfekt
bedienen. Praktische Tipps, Speiseplan- oder Rezept-
vorschlége sowie niitzliche Informationen zum Thema
»Allergene und mehr« oder Zubereitungstipps zu den
Produkten erleichtern dabei die tdgliche Arbeit.

SCHNITTPUNKT

VORGESCHNITTEN, VORGEI

Wir TOPPEN jeden Salat

Profitieren Sie von den Vorteilen

Convenience, wenn es um den Salat

der vorgeschnittenen Wurst- und
Késeartikel: Einsparung von
Arbeitszeit und Kosten, kein Ver-
schnitt, bedarfsgerechte Entnah-
me und Kalkulationssicherheit.
Vorgeschnitten, vorgedacht.

geht. Fisch, Fleisch, Wurst, Feinkost oder
Kése - ohne zeitaufwéndiges Schnei-
den, Braten oder Wiirzen gelingen die
schénsten Salatvariationen schnell und
kalkulationssicher. Mehr Auswahl, mehr
Abwechslung, mehr Geschmack.

¥ MISTER MEAT

So gut, so lecker.

MEER&mehr

So Fisch, so lecker!

Trendorientierte, kreative Fischprodukte,
auch MSC-zertifiziert, und natirlich die
Klassiker - praktisch grétenfrei und Kom-
bidémpfer geeignet. Ob natur, paniert,
gefillt oder mit Topping - mit diesem
Sortiment haben Sie die perfekte Aus-
wahl im Netz.

Frischfleisch und -gefligel als Teilsticke
und portionierte Ware nach héchsten
Qualitéts- und Hygienestandards.
Uberwiegend von EU- und QS-zertifizier-
ten Schlacht- und Zerlegebetrieben
sowie einige Spezialitdten aus Ubersee.
So gut, so lecker.

,&Hu.ra
Frisch

Mit Verantwortung for Mensch und Tier.

Cembi&Co.

Vorgegart - Zeit gespart!

Convenience-Artikel fir den Kom-  »Qualitétsfleisch Plus« vereinigt

bidémpfer sind infelligente Produk-
te mit eingebauter Dienstleistung.
Sie iberzeugen durch einfaches
Handling, Gelingsicherheit und
gleichbleibende Qualitét. Vorge-
gart - Zeit gespart!

das Angebot an Nachhaltigkeit,
Qualitét und Verantwortung.
Dabei wird auf b&uerliche Be-
triebe gesetzt, die beim Thema
Tierwohl echte MaBstébe
setzen!
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Esspuree

einfach wieder essen kénnen!

Piriert und tiefgekiihlt - fir Menschen
mit Kau- und Schluckbeschwerden
haben Sie mit diesen Produkten echte
Problemléser an |hrer Seite, um die
Nahrungsaufnahme zu erleichtern
und gleichzeitig die Freude am Essen
zu fordern.

VitaK s

Das Kinoeasorriment oea Faiscuienst Union

Das Konzept férdert eine ernéhrungsphy-
siologisch einwandfreie und wertvolle
Ernéhrung von Kindern, die in Qualitét
und optimaler Portionsgréfe sowie in der
Einfachheit der Zubereitung und Verar-
beitung héchste MaBstdbe setzt. Grofle
Auswahl fiir kleine Leute.

ARISCH

Tierisch lecker ohne Fleisch.

Vegetarisch genieBen mit der Frischdienst
Union: Wir bieten eine grofie und
abwechslungsreiche Auswahl an Con-
venience-Artikeln fir die schnelle und
einfache Zubereitung von vegetarischen
sowie siflen Gerichten. Tierisch lecker
ohne Fleisch.

BackPoint

Wic kit e (o
Ob Blechkuchen, siBe Snacks und Torten
oder vorgeschnittenes Brot und herzhafte
Snacks. Moderne, innovative Produkte,
die hochste Qualitatsstandards erfillen,
garantieren eine einfache Zubereitung
und bieten eine vielféltige Auswahl an
kleinen Portionsgréfen.

il .i.
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|b@ension

Bufterbrot war gestern

Die perfekte Auswahl fir Frihstiick und Abendbrot.
Hier finden Sie alle unverzichtbaren Produkte, aber
auch neue Inspirationen fiir die lukrative Erweiterung
Ihres Angebots: zum Beispiel eine neue, groBBe
Auswahl an Molkereiprodukten, kleine verzehrge-
rechte Portionspackungen, bis hin zu pasteurisiertem
Schalenei oder glutenfreie Backwaren.
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MAN NEHME:
VERANTWORTUNG &
NACHHALTIGKEIT.

»Das Thema Nachhaltigkeit ist fir die Frischdienst
Union mehr als nur ein Begriff. Hier vereinigt sich
unsere Haltung, ehrlich und mit gutem Gewissen zu
leben. Dieser Anspruch ist gelebtes Verantwortungs-
prinzip bei der Frischdienst Union. So stellen wir uns
téglich den Herausforderungen, die 6kologische,
Skonomische und soziale Nachhaltigkeit mit sich
bringen.«

Thomas Knaack

n den letzten Jahrzehnten hat das Thema des ver-
antwortungsvollen Umgangs mit den Ressourcen
einen immer héheren gesellschaftlichen Stellenwert
erfahren. Zu Recht. Als Konsument achtet man nicht
nur darauf, was man isst, sondern auch darauf,
welchen Weg die Lebensmittel vom Feld bis zum
Teller zuricklegen. Konsum ist zunehmend ein vom
Vertrauen geprégter Prozess. So steigt die Zahl der
Menschen stetig, denen es nicht gleichgiltig ist, wo
ihr Essen herkommt und wie es produziert wurde.
Die Frage nach natiirlichen Zutaten, die aus sozial
und 6kologisch verantwortungsvollen Quellen
stammen, sind fir immer mehr Kunden ein echtes
Entscheidungskriterium. Fiir erfolgreiche Kéche und
Kiichenchefs steht daher der Gedanke der Nach-
haltigkeit taglich auf dem Plan.




Das 6korLociscue Rezept

MAN NEHME:

UNSERE UMWELT & EINE GESUNDE

PORTION UMDENKEN.

Neben der Forderung nach einer gesunden Ernéh-
rung steht die Einsicht, dass ein sorgsamer Umgang
mit unserem Planeten der einzig richtige Weg in die
Zukunft ist. Menschen suchen Produkte von Anbietern,
deren Kommunikation und Verhalten transparent sind.
Sie wollen mit ihrer Kaufentscheidung einen Beitrag
fir eine bessere Welt leisten. Dessen ist sich die
Frischdienst Union bewusst. So wurde bereits 1993
das Thema Umweltschutz integriert, um sich den
Herausforderungen der 8kologischen Nachhaltigkeit
zu stellen. Unsere Aufmerksamkeit gilt der Verwen-

dung natirlicher Ressourcen, maximaler Lebensmittel-

sicherheit und dem respektvollen Umgang mit
Menschen, Tieren und Natur.

DE-OKO-006

B/O)

nach
EG-Oko-Verordnung

Ein paar Beispiele:

Emissionen werden vor allem durch die konsequente
Modernisierung der Fahrzeugflottentechnik vermie-
den. Das bedeutet signifikante Einsparungen von Kraft-
stoff und CO2-Emissionen. Die Frischdienst Union hat sich
das Ziel gesetzt, bis 2016 alle Fahrzeuge auf die ver-
brauchs- und emissionsreduzierte Technik umzustellen.
Die neuen Fahrzeuge sind mit Gber der gesetzlichen
Norm gedédmmten Kihlzellen ausgestattet, die einen um-
weltfreundlicheren Transport erméglichen. Die Kihlauf-
bauten werden fir zwei Fahrzeuggenerationen genutzt.
Fortschrittliche Abgasreinigungsverfahren sorgen fir weni-
ger Emissionen als es die EU 5-Abgasnorm vorschreibt.
Mit zusétzlichen SpritsparmaBnahmen, die prémiert
wurden, sowie dem Absolvieren eines Eco-Trainings sind
in den letzten vier Jahren allein 140.000 Liter Diesel ge-
spart worden. Wichtige Effizienz, die in den kommenden
Jahren mit der neuen Technik, weiteren Fahrertrainings
und Prémien fir geringeren Kraftstoffverbrauch noch ge-
steigert wird.

Dariiber hinaus nimmt die Frischdienst Union am GoGreen

Projekt teil. Es tréigt dazu bei, den CO2-Ausstof3 in der Lo-

gistik und im Versand zu verringern. Selbst in der Verwal-
tung wird die dkologische Nachhaltigkeit gelebt und
jeder iberflissige Dokumentenausdruck vermieden. So
wird auch der Briefversand gréBtenteils als E-Brief und
der Rechnungsversand immer mehr digital abgewickelt.

Zusétzlich hat die Frischdienst Union erfolgreich an dem

Umwelt-Award DIE GRUNE FLOTTE fiir 5kologisch ver-

antwortungsvolles Fuhrparkmanagement und dem Natur-
schutzbund Deutschland e.V. teilgenommen.

Des Weiteren wird der Anteil der Lieferungen, die
in Mehrweggebinden - E2-Satten - durchgefihrt
werden, jahrlich kontinuierlich héher. Das spart Ver-
packungsmiill.

Das 8kologische Nachhaltigkeitsrezept zeigt sich na-
tirlich auch bei den Produkten: Viele sind vorgegart
und exakt portioniert, damit Sie Zubereitungszeit
und Energie sparen. Gleichzeitig wird kontinuierlich
der Sortimentsanteil aus BIO- und MSC-zertifizier-
ten Produkten erhdht. Das MSC-Siegel (Marine
Stewardship Council) kennzeichnet Fischerzeugnisse
aus umweltgerechtem Wildfang.

2015 wurde das Konzept »Natura Frisch« mit dem
Angebot von »Qualitétsfleisch Plus« erweitert.
Das Fleisch stammt aus bduerlichen Familienbetrie-
ben, die in der nachhaltigen Filhrung und dem Re-
spekt gegeniiber dem Tierwohl und der Natur echte
QualitétsmaBstéibe setzen. Hier wird eine hohe
nachhaltige Fleischqualitét geboten, auch fiir den
Bereich der Gemeinschaftsverpflegung. Ein Angebot,
das kritische Fragen der Kunden in Bezug auf Her-
kunft, Qualitat, Transparenz und Verantwortung mit
gutem Gewissen beantworten |&sst.

Die Frischdienst Union unterstiitzt die Initiative United
Against Waste. In Anbetracht hoher Lebensmittel-
abfélle bei gleichzeitig verbreitetem Hungerleiden
will die Initiative das Bewusstsein fir Lebensmittelver-
schwendung erhéhen und mit konkreten Maf3nah-
men entlang der Wertschpfungskette Misssténde
abbauen.

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE

FISCHEREI

Mﬂ?v%sc.org/de '
o
NITE
AT H

WASTE

GEMEINSAM GEGEN VERSCHWENDUNG

MSC-C-52005
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Das 6konomiscue Rezert

MAN NEHME:
KNOW-HOW & TRANSPARENZ.

Wr lassen Sie mit der neuen Lebensmittel-
Informationsverordnung (LMIV) nicht allein!

In unserer Servicestelle »Allergene & mehr« kén-
nen alle Fragen in einem persénlichen Gespréch ge-
klart werden. Tagesaktuell stehen alle Informationen
rund um das Thema Allergene, kennzeichnungspflich-
tige Zusatzstoffe, Zutaten, Nahrwerte und Zuberei-
tungsempfehlungen zur Verfigung.

Danmit lhre Essensgdéiste transparent, verldsslich und
versténdlich informiert sind.

Die Kontaktdaten finden Sie auf der Rickseite.

MAN NEHME:
VERANTWORTUNG &
SORGFALT.

Die Frischdienst Union ist sich der besonderen Verantwor-
tung bewusst, die der Umgang von Lebensmitteln mit sich
bringt. Deshalb fangt Qualitdtsmanagement nicht erst bei
uns im Betrieb an, sondern schon bei der Auswahl der
Lieferanten.

Als unser Kunde profitieren Sie von einer hochmodernen
und effizienten Qualitétssteverung. AuBerdem werden mit

| einem akkreditierten Labor fir Lebensmittel-Mikrobiologie
und -Chemie die Produkte mithilfe von chemischen, mikro-

biologischen und molekularbiologischen Verfahren kon-
trolliert.

Dariber hinaus ist die Frischdienst Union auf hdherem
Niveau IFS-Logistik-zertifiziert. Dabei werden unter an-
derem das HACCP-Eigenkontrollsystem (Hazard Analysis
and Critical Control Point) und die Hygienestandards,
die konstante Temperaturiberwachung in der gesamten
Logistikkette sowie die Riickverfolgbarkeit der Waren
regelméBig geprift. Vom Wareneingang im Lager der
Frischdienst Union bis zur Auslieferung zum Kunden
genieBen Sie damit Sicherheit und Transparenz iber die
gesamte Lieferkette.

*2IFS

Logistics

OkoNoMIscH GESUND.

Der Erhalt der unternehmerischen Freiheit durch die
nachhaltige Steigerung des Unternehmenswertes ist
Leitlinie und oberster Grundsatz der Frischdienst
Union. Der Erfolg und die 8konomische Nachhal-
tigkeit werden dabei von der unternehmerischen
Verantwortung der Entscheidungen geprdgt. Kurze
Entscheidungswege und schnelle Umsetzungen am
Markt sind selbstverstandlich.

Fir die Frischdienst Union ist unter anderem die Aus-
und Weiterbildung ein wichtiges Thema. Damit leistet
sie einen Beitrag zur Fachkréftesicherung und Per-
sonalentwicklung fir die Zukunft.

Die Wertschétzung der Arbeit wird bei der Frisch-
dienst Union durch eine faire Entlohnung honoriert.
Dazu gehéren ergebnisorientierte Jahressonder-
leistungen, die vom Erfolg des Unternehmens abhén-
gen, ebenso wie die Mé&glichkeit der Mitarbeiter,
die Zukunft des Unternehmens aktiv mitzugestalten.
In Projektgruppen werden aktuelle Trends aufge-
griffen und ausgekligelte Ideen entwickelt. Die
Teilnehmer haben dabei eine hohe Entscheidungs-
und Mitwirkungsfunktion.




DaAs soziaLe ReEzerT

MAN NEHME: LEISTUNG, VERANTWORTUNG & ZUFRIEDENE MITARBEITER.

Kein Unternehmen ist besser als seine Mitarbeiter. und ein Hchstmaf3 an fachlicher und sozialer Kompetenz. institut fir Kinderernéhrung Dortmund (FKE) wurden
spezielle VitaKids-Menis nach den Kriterien der

Optimierten Mischkost entwickelt und mit dem

Der Mensch steht bei der Frischdienst Union an erster Der Teamgedanke im Unternehmen wird zusétzlich durch

Stelle. So werden die Beziehung zu den Mitarbeitern gemeinsame Aktionen wie die Teilnahme an Veranstal-

und die Méglichkeiten persénlicher Verwirklichung
sehr ernst genommen. Dazu gehéren ein Ideenma-
nagement und regelméBige Mitarbeitergespréche
ebenso wie flexible Arbeitszeiten durch Gleitzeit und
Home-Office-Mé&glichkeiten. Daher kénnen die Mitar-
beiter Familie und Beruf koordinieren, ohne dass ihre
Work-Life-Balance aus dem Gleichgewicht gerdt.
Die Frischdienst Union ist Gberzeugt, dass die Qualitét
des sozialen Klimas in einem Unternehmen zu den
nachhaltigsten Garanten fiir wirtschaftlichen Erfolg

gehért.

Zur Férderung und Motivation wird ein Spektrum an
individuell abgestimmten Schulungen auf fachlicher
und kommunikativer Ebene angeboten. Jahrlich wer-
den dafir erhebliche Mittel zur Verfiigung gestellt.
Dieses sorgt fir bestens ausgebildete Mitarbeiter

tungen und Events unterstiitzt.

Fir die Mitarbeiter wird ein betriebliches Gesundheits-
management mit einem speziell auf die Mitarbeiter ab-
gestimmten Sportprogramm angeboten. Nur wer sich
an seinem Arbeitsplatz wohl und verstanden fihlt, wird
seine beste Leistung abrufen. Und darauf ist das Unter-
nehmen, das sich dem Wettbewerb erfolgreich stellt,

angewiesen.

Selbstversténdlich achtet die Frischdienst Union bei der

Auswahl von externen Partnern und Lieferanten auf die

Einhaltung aller gesetzlichen Regelungen zu Mindestléh-

nen, Arbeitsrecht und Gesundheitsschutz.

Auch im Angebotsportfolio zeigt sich die soziale Haltung
des Unternehmens. In Zusammenarbeit mit dem Forschungs-

optiMIX® Siegel ausgezeichnet. Damit wird ein Bei-
trag zur besseren Erndhrung von Kindern und Ju-

gendlichen geleistet.

Uberdies spendet die Frischdienst Union regelméaBig
einen vierstelligen Betrag an die Stiftung Kinderge-
sundheit, um die notwendige Forschung fiir eine ver-
besserte Gesundheitsvorbeugung zu unterstitzen
und um der Stiftung beim Schutz der Kinder und
Jugendlichen vor Vernachléssigung und Gewaltan-

wendung zu helfen.

Forschungsinstitut
fiir Kinderernahrung @

optiM|

zertifiziert

GESUNDHEIT

www.kindergesundheit.de
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MAN NEHME:
FRISCHE, ZUVERLASSIGKEIT
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bei der Frischdienst Union z&hlen. Regionalitét ist

eine Stérke: Mit 26 Logistik-Standorten ist das Unter-
nehmen flachendeckend in Deutschland vertreten

uf Qualitét, Frische und Zuverl@ssigkeit kénnen Sie
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und daher mit einem der Standorte auch in lhrer Néhe.

Von dort liefern die Mitarbeiter die Ware aus. Sie
kennen lhre individuellen Bedirfnisse und transportie-
ren die Ware auf Wunsch auch bis in hr Kihlhaus.
Geniefen Sie die Vorteile der logistischen Feinvertei-

~ F 1
FRISCH
DIERST

LI

lung, welche mittels moderner eigener Zweikammer-
Fahrzeuge fir frische und tiefgekihlte Artikel erfolgt.
Modernste Technologie garantiert eine permanente,
umweltschonende Kihlung der Ware bei stets gleich-
bleibenden Temperaturen.

Die Vernetzung bietet kundenindividuell definierte
Standards, die auch bei national distribuierten Kunden

einheitlich umgesetzt werden.

Der ausgefeilte Logistik-Service der Frischdienst Union
steht fir eine pinktliche und vollstéindige Lieferung der
Ware in bester Qualitat und Frische, damit Sie zuver-
lassig lhren Speiseplan realisieren kénnen.

10 — —




Das TeEam-RezeEPT

MAN NEHME:
MOTIVATION, IDENTIFIKATION &
SPASS AN DER ARBEIT.

Mit dem bundesweiten Vertriebsnetz sorgt die Frischdienst Union dafiir, dass

Ihre Warenwiinsche schnell dort ankommen, wo sie in Umsatz verwandelt werden
kdnnen. Bei der Beratung der Kunden ist der persdnliche Kontakt ein entscheidendes
Qualitatsmerkmal. Fir die Frischdienst Union ist es selbstverstéindlich, dass Sie wir-
kungsvoll unterstitzt werden. Von individuellen Anregungen zur Optimierung lhres
Angebotes bis hin zu einer Speiseplanberatung. Wir héren lhnen zu, nehmen lhre
Bedirfnisse ernst und bieten Konzepte und Lésungen - alles aus einer Hand.

Der beste Beweis fir die gute Arbeit sind die langjéhrigen Partnerschaften mit den

Kunden. Partnerschaft, so wie die Frischdienst Union sie versteht, heif3t Vertrauen,
Zuverlgssigkeit und eine konsequente Betreuung der Kunden. Unsere kompetenten
Mitarbeiter - lhre Verkaufsberater vor Ort und lhre persénliche Ansprechpartnerin
aus dem Telefonverkauf - stehen Ihnen beratend zur Seite. Sie kennen Ihre Bedirf-
nisse und die daraus resultierenden optimalen Lésungen ganz genau. Stetig werden
sie geschult und weitergebildet. Denn das oberste Ziel ist die uneingeschrankte
Zufriedenheit jener Menschen, die fir unser Unternehmen besonders wichtig sind:

unserer Kunden!

O Regionale Standorte (©)
@ Zentrale, Versmold




1 MAN NEHME:
EiN TELEFON, EIN FAXGERAT
ODER DEN COMPUTER.

quen Sie Appetit auf mehr bekommen?

Ob im persdnlichen Gespréch mit unserem AuBendienst, direkt am Telefon, per Fax,
E-Mail oder im Onlineshop: Wir freuen uns, wenn wir Ihnen weiterhelfen kénnen.

e (0 54 23) 31900
| Fax: (0 54 23) 31 90 991

L EMaie info@frischdienst-union.de

\

INTERNET: www.frischdienst-union.de

Hoben Sie Fragen zum Thema Allergene & mehr2

E-Mait: kundenservice.allergene@frischdienst-union.de

o/
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