HACKER

BERATUNG - SCHULUNG - MANAGEMENTSYSTEME

Ihr Dienstleister fiir Arbeitssicherheit, Lebensmittelhygiene sowie
Service- & Verkaufsschulungen, Employer Branding
Ihr Anbieter fiir Online Schulungen und QM-Software

HACKER & PARTNER

Beratung - Schulung - Managementsysteme




Sie sind Neugierig?...Dann lemen Sie uns kennen!

Hacker & Partner ist bekannt fiir ausgezeichnete Beratung, praxisorientierte Schulungen und spezifische
Managementsysteme.

Mit unseren Dienstleistungen haben wir uns auf Unternehmen aus den Bereichen Backerei, Fleischerei,
Gastronomie und der Gemeinschaftsverpflegung spezialisiert. Mit individuellen Serviceangeboten
begleiten wir unsere Kunden und verstehen uns als innovativer Partner fur Ihren Unternehmenserfolg.

Heicker & Partner ist lhr Spezialist fiir

BERATUNG

Fachberatung fiir Lebensmittelhygiene & Arbeitssicherheit
Backerei Fachberatung

Employer Branding

SCHULUNG
Online- & Prasenzschulung fir Hygiene & Arbeitssicherheit
Service- & Verkaufsschulungen

MANAGEMENTSYSTEME

Hygienemanagementsysteme

Arbeitssicherheits- und Gesundheitsschutzmanagementsysteme
Qualitatsmanagement-Software Check de Cuisine und Check d’ audit

Hoch qualifiziertes Personal aus den Bereichen Lebensmitteltechnologie,
Fachkrafte fir Arbeitssicherheit, Brandschutzbeauftragte und Beauftragte
fur Lebensmittelhygiene, sowie Service- und Verkaufstrainer stehen unseren
Kunden mit ihrer fachlichen Kompetenz und ihrem Engagement personlich
zur Seite.

Mit viel Erfahrung und Weitblick stellen wir unseren Kunden ein umfassen-
des Dienstleistungskonzept aus unseren Kompetenzbereichen zusammen.

Wir freuen uns auf Sie!

(hr Jiirgen Hicker & Team

Jurgen Hacker
Inh. Dipl.-Ing. fir Lebensmitteltechnologie | Fachkraft fiir Arbeitssicherheit




_ Unsere Dienstleistungen in der Ubersicht
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C\ ARBEITSSICHERHEIT
MIT SICHERHEIT GUT BERATEN!

Hacker & Partner unterstitzt Sie, die Arbeitsplatze in Ihrem Unternehmen sicherer zu gestalten.

Unsere qualifizierten Fachkrafte fiir Arbeitssicherheit verfiigen tiber ein umfassendes und praxiserprobtes

Fachwissen und bieten Ihnen so ein hohes Maf3 an Qualitat. Gerne beraten wir Sie ausfiihrlich zu den unter-

schiedlichen Themen des Arbeits- und Gesundheitsschutzes, erstellen Ihnen individuelle Unternehmens-

konzepte auf Ihre Bediirfnisse und unterstiitzen Sie bei deren Umsetzung im betrieblichen Alltag.

IHRE VORTEILE
IM UBERBLICK
+ Rechtssicherheit
+  Regelmafige Systemchecks
- Glteprifung

. Geschultes und unterwiesenes
Personal

. Gesunde und motivierte
Beschéftigte

UNSERE
LEISTUNGEN

Externe Fachberatung fiir Arbeitssicherheit und
Arbeitsmedizin nach DGUV-V2

Erstellung von Gefahrdungsbeurteilungen fiir Maschinen,
Tatigkeiten, psychische Belastungen nach Arbeitsschutz-
gesetz und DGUV

Erstellung betrieblicher Brandschutzkonzepte

Erstellung Gefahrstoffkataster nach Gefahrstoff-
verordnung

Erstellung von Explosionsschutzdokumenten

Schulungen von Fiihrungskraften zu Themen des
betrieblichen Arbeits- und Gesundheitsschutzes

Sicherheitsunterweisungen fiir Ihre Beschaftigen

Priifung von Betriebsmitteln

Gutenachweis fiir

Lebensmittelhygiene
& Arbeitssicherheit
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d FO DAS BGN-PRAMIENVERFAHREN
GEWINN DURCH PRAVENTION

Das BGN Pramienverfahren ist ein Anreiz fir Unternehmen aus Nahrungsmittel- und Gastgewerbe, gesetzliche
Anforderungen und Praventionsmal3nahmen im Rahmen der Arbeitssicherheitsbestimmungen umzusetzen.
Anhand von Branchenfragebodgen ermitteln wir, gemeinsam mit Ihnen, den aktuellen Stand in Punkto Arbeits-
sicherheit in lhrem Unternehmen. Wir unterstiitzen Sie bei der Umsetzung von Praventionsmaflnahmen und
begleiten Ihren Weg zum Erhalt der Pramienpunkte. Sobald Sie 80% der MaBnahmen erfolgreich in lhrem Un-
ternehmen etabliert haben, erhalten Sie nach der Antragsstellung die Pramie der BGN.

UNSERE
LEISTUNGEN

Anwendung der Branchenfragebdgen
auf lhr Unternehmen

Prifung der Pramienpunkte

Erstellung eines MalBnahmenkatalogs
zur Optimierung der Pramienpunkte

Umsetzung von Praventionsmal3-
nahmen

Antragstellung zum Erhalt der
BGN-Pramie

IHR"E VORTEILE
IM UBERBLICK
Erhalt der BGN-Pramie

Erfullung gesetzlicher
Verpflichtungen

Verbesserung des Arbeits- und
Gesundheitsschutzes in Ihrem
Unternehmen

Reduzierung von Ausfallzeiten

Verbesserung der Unfallstatistik

Und das konute (hre Pramie sein:
Pramie = Anzahl Vollbeschaftigte x 25,00 € *

* Stand April 2017
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5 J) LEBENSMITTELHYGIENE UND
) INFEKTIONSSCHUTZ

Mit unseren Dienstleistungen in den Bereichen Lebensmittelhygiene und Infektionsschutz erfiillen Sie alle
gesetzlichen Anforderungen und bieten lhnen individuelle Konzeptlésungen mit kompetenter Beratung,
Betreuung bei der Umsetzung und Einhaltung der Konzepte durch unser qualifiziertes Fachpersonal.

IHRE VORTEILE UNSERE
IM UBERBLICK LEISTUNGEN
« Analyse der méglichen -« Aufbau und Implementierung « Produktsicherheit durch optimale
Gefahrenquellen in den eines betrieblichen Eigen- Betriebs-, Produkt- und Personal-
betrieblichen Ablaufen kontrollsystems nach hygiene
HACCP-Grundsatzen
« ldentifizierung der « Erstellung eines betrieblichen
kritischen Kontroll- + Rechtssicherheit Eigenkontrollsystems nach
punkte / Risiken HACCP-Grundsatzen
« Regelméfige Hygiene-Checks
« Festlegung der « Erarbeitung von individuellen
kritischen Grenzwerte «  Kontinuierliche Betriebs- Reinigungsplanen
betreuung
«  Dokumentation der « Erarbeitung von Termperaturchecklisten
kritischen Punkte « RegelmaBige Personal-
schulungen « Erarbeitung von Arbeitsanweisungen

+ Qualitatssicherung durch
kontinuierliche Betriebsbetreuung
und Hygiene-Checks

+Hygiene fangt bereits bei den Kleinsten an”: So arbeitet

unsere KiTa,Unter der Eiche” seit vielen Jahren erfolg- . Personals.chulungen nach der
reich zum Thema Hygieneschulung mit Hacker & Partner Lebensmittelhygiene Verordnung
zusammen. Jahrlich freuen wir uns tiber eine witzige, (EG) Nr. 852/2004

kurzweilige Schulung mit originellen Ideen.”
« Nachbelehrung zum Infektions-

schutzgesetz § 43

Birgit Buchholz, Kitaleitung
KiTa Unter der Eiche - Noderstedt
Diakonisches Werk | Hamburg-West/Stidholstein




& PERSONALSCHULUNGEN UND
C: :O INDIVIDUELLE FACHBERATUNG
®) FUR DIE LEBENSMITTELBRANCHE

WISSEN WAS SIE VORWARTS BRINGT!

Hacker & Partner unterstiitzt Unternehmen aus Service und Verkauf, sich in wandelnden Markten optimal

zu behaupten. Mit individuell entwickelten Schulungskonzepten und gezielter Beratung férdern wir lhre
Weiterentwicklung.

Unsere Schulungskonzepte sind so vielfdltig wie unsere Kunden selbst und werden stets in einem persénlichen
Gesprach an die konkreten Unternehmensbeddrfnisse angepasst. Praktische Trainingseinheiten fir Ihre Mit-
arbeiter vermitteln Wertschatzung und sorgen fiir nachhaltige Schulungseffekte.

BERATUNGS- % SCHULUNGS- WEITERE
LEISTUNGEN ANGEBOTE LEISTUNGSANGEBOTE
Nachwuchsgewinnung mit System «  Service- & Verkaufsschulung «  Mystery Checks / Testkdufe
in Theorie und Praxis
Employer Branding « Steigerung der
Steigerung der Arbeitgeber- +  Willkommen an BACK-Bord - Mitarbeitermotivation
attraktivitat Die Service- & Verkaufsschulung fir
Neueinsteiger und Quereinsteiger « Mitarbeiter- und
Fundamentale Organisations- der Backereibranche Fihrungskrafteworkshops
strukturen
Der rote Faden - Von der Unter- « Richtiger Umgang mit « Projektorganisation
nehmensphilosophie bis zur Reklamationen und Beschwerden
Stellenanzeige « Erstellung von Snack-
Service trifft Kaffeekultur - konzepten
Internes und externes Marketing Die Kaffeeschulung
IHRE VORTEILE
IM UBERBLICK

« Optimale Organisationsstruktur
+ Nachwuchsgewinnung

« Leistungssteigerung durch
Mitarbeitermotivation

+ Umsatzsteigerung




C‘x < b QUAI.ITATSMANAGEMENT-SOFTWARE
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Sie wiinschen sich, dass Sie lhre Standorte jederzeit im Blick haben?

Sie mochten alle relevanten Informationen auf Knopfdruck abrufen kénnen?

Es ist Ihnen wichtig, dass Sie bei Storungen und Problemen schnell informiert werden?

Sie moéchten mit dem Stand der Technik gehen und legen Wert auf eine llickenlose Dokumentation?

Dann warten Sie nicht langer! Mit den Qualitatsmanagementsystemen Check de Cuisine und Check d’ Audit

unterstitzen wir Sie bei allen relevanten Prozessablaufen in lhrem Betrieb.

Sparen Sie Zeit: Durch direkten Zugriff auf alle relevanten Informationen
Sparen Sie Kosten: Durch optimierte, automatisierte Arbeitsprozesse
Steigern Sie lhre Effizienz: Zentrale Steuerung von allen wichtigen Stellschrauben
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CHECK DE CUISINE CHECK D' AUDIT
Die Qualitatsmanagement - Software Das mobile Auditsystem fiir lhr
fiir HACCP und Dokumentation in Unternehmen.

Lebensmittelbetrieben.
Check d’ Audit dient Ihnen als Multifunktions-

. Vom Backer bis zum Fleischer, werkzeug fur lhre internen Statistiken, Berich-

. vom Imbiss bis zur Sternekiiche, te, Be- und Auswertungen und tragt damit als

< von der Gemeinschaftsverpflegung erheblicher Faktor zur Verbesserung lhres
bis zur Systemgastronomie. Qualitatsmanagements bei.

,Durch die kiinftige Digitalisierung mit Check de Cuisine
werden unsere Prozesse definiert, optimiert und fir alle
Mitarbeiter transparent gemacht.”

smart software N smart solutions
time

Eskhard.t Sch(jtz, Geschiftsfiihrer ' %ﬁd& o .
Béackerei Steiskal GmbH & Co. KG - Kiel s Gl ... In Zusammenarbeit mit maxINtime



CHECK DE CUISINE
DIE QUALITATSMANAGEMENT - SOFTWARE

CHECK

DE CUISINE fir HACCP und Dokumentation in Lebensmittelbetrieben

BEHALTEN SIE DEN VOLLEN UBERBLICK ]

Check de Cuisine - Das online Checklistensystem

fiir Betriebe der Lebensmittelbranche ( { \

Volle Transparenz, nachhaltige Dokumentation, _“ 3
papierlose Archivierung, Zeitersparnis und nattrlich y - —— -

eine gute Vorbereitung auf kommende Lebensmittel- und [ 1; - Y &
Arbeitsschutzkontrollen. .y | A V2
Behalten Sie mit Check de Cuisine einfach jederzeit den ‘ k J

vollen Uberblick...

UBERALL DABEI - WO SIE ES BRAUCHEN

Check de Cuisine - Sicher, einfach, intuitiv & mobil.

Check de Cuisine ist intuitiv konzipiert, daher flir Jedermann leicht
zu verstehen und extrem anwenderfreundlich.

Sie haben die Wahl - unsere Software ist optimiert fiir den mobilen
Einsatz von Tablets und Notebooks, gleichzeitig aber auch fiir die
zentrale Verwaltung von Ihrem Desktop-Rechner...

FLEXIBEL IM AUFBAU
Erledigen Sie Ihre Checklisten in Zukunft einfach digital.

Durch die Flexibilitat der Software sind wir in der Lage,

vom Systemgastronomen bis hin zum mobilen Imbissstand,
alle Betriebsgréen und Arten abzubilden.

Das System wird exakt auf lhren Betrieb maRgeschneidert und
passt sich damit individuell an Ihre Bedurfnisse an...

IHR NUTZEN STEHT IM VORDERGRUND!

Es profitieren alle Mitarbeiter, die Unternehmensleitung und externe Kontrollorgane durch:

Schnellen Zugriff auf alle bendtigten Daten - Krisenmanagement
Lickenlose Dokumentation . Transparenz
Berichterstattungen - Zeitersparnis

Wiedervorlagesystem
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CHECK D’ AUDIT
DAS MOBILE AUDITSYSTEM FUR IHR UNTERNEHMEN

CHECKCA

D" AUDIT

JEDER ZEIT ,UP TO DATE" ]

Check d’ Audit - Das innovative Auditsystem fiir
Betriebe der Lebensmittelbranche (

Eine gute Vorbereitung auf kommende Priifzyklen und _“
Auditierungen. Sie erhalten volle Transparenz, nachhaltige .

Dokumentation und Zeitersparnis. - >
Behalten Sie mit Check d’ Audit einfach jederzeit den 3
vollen Uberblick... ‘

MOBIL DABEI
Check d’ Audit - einfach selbstverstandlich.

Check d’ Audit ist intuitiv konzipiert, daher fiir Jedermann leicht

zu verstehen und extrem anwenderfreundlich.

Sie haben die Wahl — unsere Software ist optimiert fiir den mobilen
Einsatz von Tablets und Notebooks, gleichzeitig aber auch fiir die
zentrale Verwaltung von Ihrem Desktop-Rechner...

FLEXIBEL IM AUFBAU
Checken Sie lhre Prozesse in Zukunft einfach digital.

Wir erstellen Priifkataloge nach lhren Wiinschen und
Anforderungen.

Checks fiir Lebensmittelhygiene?

Kein Problem! Wir passen uns lhren individuellen
Bedurfnissen an...

IHRE VORTEILE VON CHECK D* AUDIT

Infos auf Knopfdruck
Mit nur einem Klick erhalten Sie detaillierte sowie druckbare Daten in Form von Statistiken und Berichten
fur frei definierbare Zeitraume.

Sparen Sie Zeit
Es werden alle Verwaltungs-, Betriebs- oder Produktionsprozesse in nur einer Software abgebildet,
damit haben Sie ab sofort alle Ihre Standorte auf einmal im Blick.

Steigern Sie lhre Effizienz
Die durch Check d’ Audit ermittelten Potenziale sind ein wichtiger Baustein im Prozess der stetigen
Verbesserung und Effizienzsteigerung Ihres Unternehmens.
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i) ONLINE-SCHULUNGEN

Die Unternehmen in der Lebensmittelbranche sind gesetzlich verpflichtet, ihr Personal regelmaBig in der

Lebensmittelhygiene und in allen Bereichen der Arbeitssicherheit zu schulen. Dies beinhaltet einerseits die

Nachbelehrung nach § 43 Infektionsschutzgesetz (IfSG) sowie die Hygiene-Schulung nach der Lebensmittel-
hygiene-Verordnung EG 852-853/2004, andererseits die Themen Grundlagen des Arbeitsschutzes, Brandschutz,
und Erste Hilfe. Die Durchfiihrung der Schulungen ist dokumentationspflichtig.

RECHTLICHER HINTERGRUND

Lebensmittelhygiene Arbeitssicherheit

§

\'4

Nachbelehrung nach §
Infektionsschutzgesetz § 43 (IfSG)

Vor 1. Arbeitstag
Erstbelehrung beim Gesundheitsamt

Am 1. Arbeitstag
Nachbelehrung nach § 43 IfSG

Alle 2 Jahre
Wiederholung Nachbelehrung
§ 43 IfSG

Lebensmittelhygieneverordnung
(LMHV) EG 852/2004

Jahrlich

Hygieneschulung nach LMHV &
Leitlinie ,Gute Lebensmittelhygiene-
praxis im Backer- und Konditoren
handwerk”

< w w

Arbeitsschutzgesetz

Unfallverhttungsvorschrift DGUV V1
,Grundsatze der Pravention”

Gefahrstoffverordnung

Jahrliche Schulungsverpflichtung
gegeniiber dem gesamten Personal

In Zusammenarbeit mit
der oncampus GmbH

on(®campus

IHRE VORTEILE
IM UBERBLICK

« Rechtssicherheit

« Zusendung aller Teilnehmer-
zertifikate an den Unternehmer

«  TurnusmaBige Erinnerungsfunktion
Uber Schulungstermine

- Optimale Planung und Organisation
lhrer Schulungstermine durch

oncampus

- Raumliche Unabhangigkeit

« Flexible Kursstarts

- Flexible Schulungszeiten

« Reduzierung der Arbeitsausfall-
kosten und Schulungskosten

N




Cw < ONLINE-SCHULUNGEN

EINFACH. INNOVATIV. GESCHULT

LEBENSMITTELHYGIENE

nach der Verordnung fiir Lebensmittelhygiene

h k . . f.. . h :
SchwerpunktmaBig fiir die Branchen EG 852/2004

HYGIENE ALLGEMEIN Lerninhalte

Mikrobiologische Grundlagen
+  HACCP-Grundsédtze
BACKE REl & KON DlTO REl « Gefahrdung von Lebensmitteln durch
Mikroorganismen
Grundlegende Kenntnisse in Lebensmittelhygiene,

GAST RO N OM | E B ETR' E B E . insbesondere Betriebshygiene, Produkthygiene,

, , Personalhygiene
Hotels / Restaurants, Imbisse, Caterer / Partyservices

Lernziele

KINDERTAGESSTATTEN/ « Erkennen, wodurch Lebensmittel verunreinigt

werden kénnen

S EN IOREN H E I M E « Verantwortungsbewusster Umgang mit

Lebensmitteln

Einhaltung von Hygiene-Regeln

ONLINE-SCHULUNGEN

nach §43 Infektionsschutzgesetz

Lerninhalte
Voraussetzungen furr Beschaftigungs- bzw. Tatigkeitsverbote
Grundlegende Kenntnisse Gber Mikroorganismen
Beschreibung von Infektionskrankheiten
Verhalten bei Verletzungen und Wunden
Grundlagen der Personalhygiene

Lernziele
Bewusstsein daflr entwickeln, dass Krankheiten Gber
Lebensmittel Gbertragen werden kénnen
Infektionskrankheiten erkennen und verhiiten
Verantwortungsbewusster Umgang mit Lebensmitteln
Gesundheit der Kunden schiitzen




C: < K) ONLINE-SCHULUNGEN

EINFACH. INNOVATIV. GESCHULT

§4 SCHULUNG
nach der Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV)

Lerninhalte: Die Schulung ist in drei Module (Lerneinheiten) unterteilt

1. Gesetze und Verordnungen §4 LMHV

« Allgemeine rechtliche Grundlagen

- Basis-Verordnung (EG) Nr. 178/2002 - Riickverfolgbarkeit - EU Recht

« Verordnung lber Lebensmittelhygiene (EG) Nr. 852/2004 - EU Recht

« Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV) (EG) Nr. 1169/2011 - EU Recht
« Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV) — Nationales Recht

« Infektionsschutzgesetz (IfSG) — Nationales Recht

- Lebensmittel-, Bedarfsgegenstande- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB) — Nationales Recht
«  Zusatzstoff - Zulassungsverordnung (ZZulV) - Nationales Recht

« Lebensmittelkennzeichnungsverordnung (LMKV) - Nationales Recht

- Produkthaftungsgesetzt (ProdHaftG) — Nationales Recht

« Krisenmanagement und Havarieplan

2. Lebensmittelhygiene 3. Lebensmittelallergien und -unvertraglichkeiten
« Mikrobiologische Grundlagen « Allergien
«  HACCP - Grundsatze « Unvertraglichkeiten
«  Gefdhrdung von Lebensmitteln durch Mikroorganismen « Gesetzliche Neueregellungen
« Grundlegende Kenntnisse in Lebensmittelhygiene: « Kennzeichungspflichtige Stoffe
+ Betriebshygiene «+ Risiken in Produktion und Verkauf

« Produkthygiene
« Personalhygiene

LEBENSMITTELALLERGIEN & UNVERTRAGLICHKEITEN

nach der Lebensmittelinformationsverordnung

0000000

Lerninhalte

« Allergien und Unvertraglichkeiten
« Gesetzliche Neuregelungen

« Kennzeichnungspflichtige Stoffe

« Risiken in Verkauf und Herstellung

—

" 2= 1 Enthaltene Allergene

292

Lernziele

« Unterscheidung von Allergien und Unvertraglichkeiten
« Kennenlernen der kennzeichnungspflichtigen Stoffe

« Richtige Kennzeichnung von Produkten und Gerichten
«Malnahmen zur Vermeidung von Allergeniibertragung
« Angemessene Reaktionen im Notfall

K
E
PARTNER

13
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ONLINE-SCHULUNGEN
EINFACH. INNOVATIV. GESCHULT

Der Kursumfang betragt jeweils ca. 35 Minuten. Jede Online-Schulung endet mit einem Abschlusstest.

Nach Bestehen des Tests kann der personliche Schulungsnachweis selbst ausgedruckt werden.

Zusatzlich erhalt der Arbeitgeber am Kursende alle Schulungsnachweise.

GRUNDLAGEN DES ARBEITSSCHUTZES

in lebensmittelverarbeitenden Betrieben

Lerninhalte
« Rechtliche Grundlagen fiir den Arbeits- und
Gesundheitsschutz
« Grundlegende Kenntnisse tGiber Mikroorganismen
+ Staatliche Vorschriften
- Berufsgenossenschaftliche Vorschriften
« Organisation des betrieblichen Arbeitsschutzes
- Fachkraft fur Arbeitssicherheit
- Betriebsarztin/-arzt
- Sicherheitsbeauftragte

ORGANISATION DES BRANDSCHUTZES

im Unternehmen

Lerninhalte

- Verschiedene Notfallsituationen -
Brand- und Explosionsgefahren

« Verantwortlichkeiten und
Organisation des betrieb-

lichen Brandschutzes :‘3

+ Vorbeugende und Ve \
abwehrende Brand-
schutzmaBBnahmen » P

- Beispiele fiir Brand- und
Explosionsgefahren

«  Brandklassen und
geeignete Loschmittel

« Erste Hilfe MaBnahmen
im Brandfall

M

Uber unsere Online Schulungen
erfahren Sie mehr unter
www.haecker-und-partner.de

ORGANISATION DER ERSTEN HILFE

im Unternehmen

Lerninhalte

- Unterschiedliche Notfallsituationen im Unternehmen

« Verantwortlichkeiten und Organisation der
Erste-Hilfe-MaBnahmen im Unternehmen

- Dokumentation von Erste-Hilfe-MaBnahmen

« Grundlegende Verhaltensregeln bei Erste-Hilfe-
MaBnahmen

GEFAHRSTOFFE

Mit Gefahrstoffen sicher umgehen

Lerninhalte

Grundlagen

«Umgang mit Gefahrstoffen

- Definition Gefahrstoffe

- Gefahrstoffe im Unternehmen

ph-Wert

« ph-Werte von Alltagsstoffen

« Wege, Wirkung und Schadigung durch Sauren
und Laugen

Kennzeichnung von Gefahrstoffen
+  Gefahrstoffverordnung

«  Gefahrstoffsymbole

+ Kennzeichnung / Etiketten

. H-Satze
. P-Satze
Schutzmaflnahmen

«  STOPV-Regel
+ Sicherheitsdatenblatt und Betriebsanweisung



REFERENZEN

,Die Sicherheit unserer Belegschaft bei ihrer taglichen
Arbeit ist uns ein grof3es Anliegen. Dank der hervorra-
genden Unterstiitzung von Hacker & Partner haben wir
das Thema Arbeitssicherheit in unserem Unternehmen
auf ein neues, noch anspruchsvolleres Niveau bringen
konnen.”

Volker Grezella, Geschaftsfiihrer
Brotgarten GmbH - Kiel

#brotgarten

+Miteinander reden ist die wichtigste Voraussetzung
fur den gemeinsamen Erfolg.

Danke fiir die hervorragende Kommunikation und die
gute Zusammenarbeit. Ich freue mich auf die kommen-
den Jahre mit Hacker & Partner.”

@&

MICHELY

Torben Michely
Inhaber Backerei Michely

,Noch nie haben wir Schulungen mit so viel Humor und
Esprit erlebt. Inr Engagement, Ihre Kreativitat und lhre
fachliche Kompetenz gewinnt immer wieder unsere
vollste Zufriedenheit.”

e
Y

Roman Rusiecki, Kiichenleitung

Don Bosco-Haus - MélIn #€x): Don Bosco-Haus
) 4 FUR DAS BEHINDERTE KIND E.V.

flir das behinderte Kind e.V. =

«Dienstleistungen von Hacker & Partner - wie fiir uns
gemacht! Die perfekte Unterstiitzung bei die Erstellung
der Hygienekonzeption fiir unsere neue Produktions-
statte und ein exzellenter Partner fiir die regelmafligen
Hygienechecks und Personalschulungen in unserem
Haus.”

Jens Nielsen
Inhaber Nielsens Kaffeegarten - Sylt

/
%@/%ﬁs

KAFFEEGARTEN

i

PARTNER
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HACKER

BERATUNG - SCHULUNG - MANAGEMENTSYSTEME

Ilhr Kontakt zu uns:

Hacker & Partner | Inh. Dipl.-Ing. Jiirgen Hacker
Hansestral3e 33a
23558 Liibeck

Telefon: +49 (0) 451 -807090 12

juergen.haecker.hp@gmail.com
www.haecker-und-partner.de



