Servicii de Furnizare si Livrare Produse

n cazul incheierii unui contract de furnizare si livrare a produselor, compania noastra
asigura un proces profesionist, adaptat cerintelor fiecarui client. Printre beneficiile si

cerintele garantate se numara:

e Respectarea termenelor de livrare a produselor.

e Continuitatea stocurilor pentru a evita intreruperile.

e Termen minim de valabilitate asigurat la livrare, conform specificatiilor contractuale.

¢ Calitatea, calibrarea si ambalarea produselor in conformitate cu cerintele stabilite.

e Program de livrare stabilit de comun acord.

¢ Respectarea termenelor de plata conform conditiilor agreate.

e Transmiterea tuturor autorizatiilor si certificatelor necesare la cererea clientului.

e Livrarea produselor insotite de declaratii de conformitate conforme cu cerintele
beneficiarului.

e Garantia calitatii si sigurantei alimentare, utilizdnd mijloace de transport frigorifice,
igienizate si autorizate sanitar-veterinar.

e Rezolvarea prompta a reclamatiilor privind calitatea produselor.

Prin respectarea acestor standarde, ne angajam sa oferim servicii de furnizare si livrare a
produselor din carne de inalta calitate, respectand cele mai stricte reglementari in domeniul

sigurantei alimentare.

Punctul de Lucru — Carmangerie

Punctul de lucru al companiei noastre este situat in Bucuresti, sector 1, intr-o unitate
autorizata sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor (nr. 1242/03.06.2020). Aceasta
autorizatie, activa Tnca din 1995, a fost actualizata pentru a reflecta modificarile aduse

sediului social.



Capacitate de Productie si Distributie

e Capacitatea de productie: 6 tone/zi.
e Capacitatea actuala de productie: 4 tone/zi.
o Distributie: Nationald, cu livrari atat direct catre consumatorul final, cat si catre

sectorul HORECA, care reprezinta aproximativ 50% din volumul de carne transata.
Angajamentul pentru Calitate

Compania noastra acorda o importanta deosebita satisfactiei clientilor si
Tmbunatatirii continue. Consideram ca un standard ridicat, bazat pe Bunele Practici de Igiena

si Bunele Practici de Fabricatie, reprezinta fundamentul unui business sanatos si profitabil.

Igiena si Siguranta Alimentara

e Respectam cele mai inalte standarde de igiena pentru personal, spatii si procese de
productie.

e Produsele noastre indeplinesc cerintele de calitate si siguranta alimentara, garantate
de implementarea unui sistem bazat pe principiile HACCP, in conformitate cu
standardul FSSC 22000.

o Intregul personal este instruit si constient de importanta sigurantei alimentare in
fiecare etapa a procesului.

o Datele inscrise in certificatele de calitate si incadrarea produselor in prescriptiile
STAS sunt verificate permanent prin probe efectuate in laboratoare externe
autorizate cu care compania are contract.

¢ Ambalajele utilizate sunt destinate contactului direct cu produsul alimentar si sunt
atent verificate la receptie si pe fluxul de productie. Acestea respecta reglementarile
legale in vigoare, Regulament CE 1935/2004, Regulament CE 10/2011, si alte

documente legislative aplicabile in functie de natura ambalajului.



Eticheta produsului

Respecta prevederile legale in vigoare (Regulament CE 1169/2011) si contine

urmatoarele informatii:

e Denumire produs

e Stare termica

¢ Denumire, adresa si numar document inregistrare sanitara veterinara producator
e Origine

e Lot produs

o Data taierii

e Data limita de consum

¢ Conditii de depozitare

Prioritatea Noastra

Ne mandrim cu angajamentul nostru fata de calitate, care se reflecta atat in
produsele oferite, cat si in modul in care ne desfasuram activitatea zilnica. Fiecare pas din
procesul de productie este optimizat pentru a asigura satisfactia clientilor si pentru a

respecta cele mai stricte norme in domeniu.

Calitate

Sisteme de Siguranta Alimentara si Control al Calitatii

Pentru a asigura standarde inalte de siguranta alimentara, programele noastre includ:

¢ Instruire periodica si testarea personalului pentru mentinerea competentei;

e Asigurarea sanatatii si igienei personalului;

e Evaluarea riguroasa a furnizorilor de materii prime;

o Auditurile interne lunare, cu accent pe identificarea si implementarea
Tmbunatatirilor;

e Programe de igienizare, mentenanta si control eficient al daunatorilor;



e Verificari metrologice ale echipamentelor utilizate;

e Controlul strict al riscurilor fizice, chimice, microbiologice si alergenilor;

e Monitorizarea completa pe fluxul de productie: receptie, depozitare, transare,
ambalare, livrare, transport;

e Trasabilitatea totala a produselor, de la materie prima la produs final;

e Testarea parametrilor microbiologici prin autocontrol atat pentru produse, cat si
pentru mediul de lucru (suprafete, aer, apa, personal);

e Analizarea reclamatiilor si implementarea masurilor corective pentru prevenirea

produselor neconforme.

Mentinerea celor mai inalte standarde de igiena pentru personal, spatii si procese, alaturi
de asigurarea calitatii produselor, reprezinta pilonii fundamentali ai activitatii noastre.
Unitatea de productie functioneaza in baza unui sistem avansat de siguranta alimentara,
bazat pe principiile HACCP si certificat conform standardului FSSC 22000, asigurand

implicarea activa si constientizarea intregului personal cu privire la importanta acestuia.

Siguranta garantata

Sistemul nostru de siguranta alimentara, bazat pe principiile HACCP si certificat conform
standardului FSSC 22000, acopera intreg procesul, de la productie la livrarea catre clienti.

Soferii respecta aceleasi standarde stricte de igiena si siguranta.

Excelenta garantata

Compania noastra se angajeaza sa livreze excelenta, oferind clientilor produse sigure si de
calitate superioara, care raspund celor mai exigente standarde ale pietei. Compania noastra
prioritizeaza excelenta in satisfacerea nevoilor clientilor si angajamentul fata de
imbunatatirea continua a proceselor. Adoptarea si mentinerea unor standarde inalte in
conformitate cu Bunele Practici de Igiena si Bunele Practici de Fabricatie reprezinta

fundamentul unei afaceri sustenabile si profitabile.



Materii Prime Premium

Calitatea produselor noastre este asigurata inca de la sursa, prin selectarea atenta a
materiei prime de la furnizori consacrati si de incredere. Fiecare partener de aprovizionare
este supus unui proces riguros de evaluare, care garanteaza respectarea celor mai nalte
standarde de siguranta alimentara si calitate. Alegem cu grija doar carne proaspata si
sanatoasa, provenita de la producatori certificati, care respecta normele europene si
nationale Tn vigoare. Aceasta atentie acordata materiei prime asigura nu doar gustul
autentic al produselor noastre, ci si conformitatea acestora cu cerintele stricte ale industriei

alimentare si ale clientilor nostri exigenti.

Angajament pentru Calitate

Produsele noastre respecta reglementarile legislative nationale si europene, fiind insotite de
certificate de calitate si documente de conformitate care includ informatii detaliate despre
termenul de valabilitate si conditiile de pastrare. Transportul este realizat cu vehicule
frigorifice proprii, racite in prealabil si echipate cu instalatii frigorifice performante, pentru a
mentine calitatea produselor pe durata intregului traseu. Ambalajele utilizate, conforme cu
Regulamentul CE 1935/2004 si CE 10/2011, sunt testate riguros atat la receptie, cat siin

timpul procesarii, pentru a asigura siguranta in contactul direct cu produsele alimentare.



