











Herausforderungen und Prioritaten

Westfleisch nimmt das Ziel des nachhaltigen wirtschaftli-
chen, &kologischen und gesellschaftlichen Handelns an.

Ziele unseres Nachhaltigkeitskonzepts

Etappenweise werden folgende Kernpunkte im Rahmen der
Nachhaltigkeitsstrategie angegangen:

Zu unserer guten Managementpraxis gehort die kontinuierliche verbindliche Einhaltung des Code of Ethics.
Folgende Ziele haben wir uns zudem noch gesetzt:

Zielsetzung

Status 31.12.2010

Ausblick 2011

Rohstoffsicherung:

Gegenuber inlandischen Lebensmittel-Einzelhandels-
kunden soll unsere QS-Zielquote bei Schweinefleisch,

Rindfleisch (Jungbullen) und Kalbfleisch ein Niveau
von > 95 % erreichen, mittelfristig auch fur Sauen,
KUhe und Farsen

Ausbau der Anzahl an Animal Welfare Schlachttieren,
durch Auditierung von geeigneten landwirtschaftli-

chen Betrieben durch ein neutrales Prufinstitut;
ZielgréBe 2010 = 350.000 Tiere

Die QS-Zielguote ist bei Schweinen,
Jungbullen und Kalbern erreicht.

Die ZielgroBe mit 350.000 Schlachtschweinen
nach Animal Welfare Standard auf Basis der
Tesco-Anforderung wurde erreicht.

Stand 2010: 100 BestSchwein-Betriebe mit
einer Jahresproduktion von rund

370.000 Tieren haben eine Tesco Animal-
Welfare-Zulassung.

QS-Zielquote > 95%, mittelfristig auch fur
Sauen-, Kuh- bzw. Farsenfleisch.

FortfUhren der Auditierung von geeigneten
landwirtschaftlichen Betrieben zur
kontinuierlichen Steigerung der Schlacht-
schweinemenge nach Animal Welfare

2011 soll sich die Zahl der teilnehmenden
Westfleisch-Betriebe um 50 % auf 150 mit
insgesamt 650.000 Tieren erhéhen.

Ressourcenschonung:

- Senkung des Gesamt-Energieverbrauchs bis 2020
— Ausweitung der systematischen Aufzeichnungen

auf alle Abteilungen und Hauptverbraucher

Bilanzierung des Product Carbon Footprint fur
Westfleisch-Frischfleischsortiment bis 2012

Ermittlung des Carbon Footprints:
- Schweinefleisch

- Wurstsortiment

— SB-Frischfleisch

- Kalbfleisch

- Rindfleisch

Zertifiziertes Umweltmanagementsystem:

Als Pilotbetrieb bereitet sich das Fleischcenter
Coesfeld auf eine Zertifizierung nach EN ISO 14001
vor

Integration eines umfassenden Tierschutzes in die
Fleischuntersuchung

EinfUhrung einer risikoorientierten Fleischunter-
suchung bei Schweinen (,EU-Hygienepaket”)

EinfUhrung der ,Aktion Tierwohl”

Gesunde Tiere — gesunde Nahrung:

EinfUhrung eines Gesundheitspasses fur Ferkel
(,Westfalenpass”), Uber den der Hygienestatus in
Ferkel- und Mastbetrieben regelméaBig Uberwacht
wird

Im Jahr 2010 konnten die Verbrauchsdaten
der Produktionsstandorte zentral abgerufen
werden.

Die Energieverbrauche wurden gesenkt
(Ergebnisse siehe Seite NB 18).

Im Jahr 2010 wurde der Carbon Footprint
fur folgende Segmente ermittelt:
Schweinefleisch, Wurstsortiment, SB-Frisch-
fleisch (Ergebnisse siehe Seite NB 17).

Seit 2010 ist die risikoorientierte
Fleischuntersuchung in allen Schweine
schlachtenden Westfleisch-Betrieben im
Einsatz.

Auswahl der Erzeugerbetriebe fur die
LAktion Tierwohl” nach folgenden Voraus-
setzungen:

- BestSchwein-Vertrag inkl. QS-Erflllung
- ,Animal Welfare”-Audit

- Kastrationsstopp

Alle vertraglich gebundenen Ferkellieferan-
ten haben 2010 den Gesundheitspass
eingefuhrt.

2011 Zertifizierung des Energiemanage-
ments nach DIN EN 16001 fur alle
Produktionsstandorte

Im Mdrz 2011 wurde der Carbon Footprint
fur Kalbfleisch veréffentlicht (Ergebnis siehe
Seite NB 17).

2012 wollen wir den Carbon Footprint fur
Rindfleisch berechnen.

2011 Zertifizierung des Fleischcenters nach
EN 1SO 14001.

FUr Kalb- und Rindfleisch ist die risikoorien-
tierte Fleischuntersuchung zwecks
Genehmigung in der Erprobungsphase.

Zum Zeitpunkt der Berichterstattung gibt es
60 Betriebe, die der ,Aktion Tierwohl”
zuliefern.

Der Gesundheitspass auf Basis halbjahrlicher
Untersuchungsbefunde gilt von 2011 an fur
alle von Westfleisch gehandelten Mastferkel
aus Deutschland und den Niederlanden.




Nachhaltigkeitsbericht 2010

Entwicklung des ,Leitfadens zur Nachhaltigkeit auf
landwirtschaftlichen Betrieben”

Lippe
Im Rahmen der Kooperation ,Cluster Ernahrung
NRW” erarbeitet Westfleisch zusammen mit der DLG
und der Hochschule Ostwestfalen-Lippe einen
Leitfaden

- Datenerhebung auf den Westfleischstand-
orten durch die Hochschule Ostwestfalen-

Praxiserprobung des Kriterienkataloges in
Testbetrieben.

— Ermittlung relevanter Prozessparameter

Mindestlohn von bisher brutto 7,50 €/h fur alle bei
Westfleisch Beschaftigten (inkl. Dienstleistern); wird
durch Entgelttarifvertrdge mit Betriebsraten und
NGG geregelt und von externen Wirtschaftspru-
fungsgesellschaften kontrolliert

zeichnet.

2010 haben alle Werkvertragsnehmer die
Mindestlohn-Zusatzvereinbarung unter-

FUr 2011 wird eine Erhéhung der Anzahl der
durchgefuhrten Prufungen angestrebt und
die Mindestlohnhdhe angepasst.

Im Jahr 2010 wurden zwei Dienstleister auf
die Einhaltung der Mindestlohnvereinbarung

gepruft, diese Kontrollen ergaben keine

VerstoBe.

4 Nachhaltigkeitsmanagement

Nachhaltigkeit planen und umsetzen

Die Westfleisch-Gruppe legt sensible MaBstabe fur Produkte
und Dienstleistungen fest und erfullt sie selbst durch eigene
konsequente und Uberprifbare Anforderungen an Qualitat,
Umweltschutz und Arbeitssicherheit sowie unter Beruck-
sichtigung sozialverantwortlicher Grundsatze.

e Der Westfleisch-Arbeitskreis ,Nachhaltigkeit” legt das
grundsatzliche Vorgehen fest, definiert Ziele und Ver-
pflichtungen zur nachhaltigen Verantwortung anhand der
12 Bausteine der Qualitatspartnerschaft und vermittelt
den Mitarbeitern die Bedeutung der Erfullung.

e Jeder einzelne GeschaftsfUhrer oder Abteilungsleiter ist
daflr verantwortlich, dass die Forderungen in Sachen
Nachhaltigkeit den Mitarbeitern in ausreichendem MaRe
bekannt sind bzw. bekannt gemacht werden.

¢ Mindestens einmal jahrlich definieren die GeschaftsfUhrer
und Abteilungsleiter in Zusammenarbeit mit den Mitarbei-
tern messbare Nachhaltigkeitsziele im Rahmen einer Fuh-
rungskraftetagung.

2010 erweiterte und aktualisierte Westfleisch den Zielkatalog
fur die Qualitadtspartnerschaft und startete zur Verbesserung
der Nachhaltigkeit einen Ideenwettbewerb fur Mitarbeiter:
Der Arbeitskreis ,Nachhaltigkeit” erhielt zahlreiche und gute
Vorschlage von allen Standorten der Unternehmensgruppe.
Pramiert wurde der Vorschlag, ein umfassendes Schulungs-
system mit einem eigenen Referentenpool einzurichten. In-
terne ,Spezialgebietstrainer” sollen die Mitarbeiter mehr-
sprachig schulen, damit alle letztlich auf dem gleichen
Wissensstand sind. Auch die Ausweitung im Rahmen der ,Six
Sigma“-Methodik® zur Prozesslenkung verfolgen wir weiter

8 Eine Erklarung zur Six Sigma-Methodik kann dem Glossar entnom-
men werden.

durch die Ausbildung von Mitarbeitern zu ,Six Sigma“-Spezi-
alisten.

Nachhaltigkeitsmanagement
|

Westfleisch-Vorstand
(Entscheidungsorgan)

Entscheidung Ziele

und Empfehlungen

Nachhaltigkeitsstrategie — Arbeitskreis

Koordination und
Umsetzung

Abteilungen

Einkauf
Qualitdtsmanagement

Konzern-Standorte

Fleischcenter Coesfeld
Fleischcenter Hamm

Fleischcenter Lubbecke Recht
Fleischcenter Paderborn Juk
Gustoland GmbH Technik
WestfalenLand GmbH Organisation
Finanzen/Controlling
Personal
Vertrieb
Nachhaltigkeit prlifen

Zusatzlich zur jahrlichen Prufung der Westfleisch-Qualitats-
partnerschaft und zu den zahlreichen gesetzlichen Kontrol-
len l1asst das Unternehmen die Einhaltung von einer Vielzahl
von Standards durch weitere freiwillige Kontrollen Uber-
wachen.



——
Absolvierte und protokollierte Audits
der Westfleisch-Gruppe in 2010

- Kundenaudits 68
— Normaudits (z.B: IFS, BRC, QS) 43
- Behdrdenaudits 31
— Interne Audits (d. h. interne Audits

gemaB Auditjahresplanung) 16
- standortspezifische interne Audits 65
Gesamtzahl aller Audits 2010 223
Ausblick

Ab 2011 werden die internen Audits der Westfleisch-Gruppe

um Bestandteile der EN ISO 14001 und der EN ISO 16001 er-

weitert.

Bis Ende 2011 sind die Westfleisch-Betriebe nach der EN ISO

16001 zertifiziert.

Am Fleischcenter Coesfeld haben die Vorbereitungen fur

eine Umweltmanagementzertifizierung nach I1SO 14001 im

Geschaftsjahr 2011 begonnen. Die weiteren Produktions-

standorte der Westfleisch-Gruppe folgen.
|

Nachhalitige Einzuhaltende
Unternehmensfiihrung Standards

- Kommunikation Nationales Recht:
- Organisation - Jahresabschlussprifung

- Lieferantenbeziehung nach § 317 HGB

- Kundenbeziehung - internes Kontrollsystem

- Marketing

- etc.

- Umweltschutz - GRI

- Umweltstandards — Okoprofit

- Produktlebenszyklus — Life Cycle Assessment

- Recycling — Carbon Footprint - Critical
- Emissionen Review nach DIN ISO 14040
- Ressourceneffizienz und GHG Protokoll

- Logistik und Verkehr — Animal Welfare Standard
- Klimaschutz (nach Tesco)

— Coz_Footprint — BSI Tierschutz Audit
- Abfallmanagement

- ete.

Soziale Aspekte

- Menschenrechte - GCRI

- Verbraucherschutz/ — Tarifvertrag
Lebensmittelsicherheit — Nationales Recht

- Gesundheitsschutz - IFS

- Motivation -QS

- Arbeitsplatzsicherung - BRC

- Chancengleichheit — ORGAINVENT

— Aus- und Weiterbildung

- Gewinnung von Personal
(Recruiting)

- etc.

Darstellung Nachhaltigkeitsbericht

GRI-Kriterien

Der Westfleisch-Nachhaltigkeitsbericht 2010 richtet sich
nach dem international anerkannten Standard der Global Re-
porting Initiative (GRI) fUr Nachhaltigkeitsberichterstattung.

Laut einer Studie der Unternehmensberatung KPMG orien-
tieren sich die meisten Unternehmen (2008: 77 % der
250 weltweit gréoBten Unternehmen) am internationalen
Leitfaden der Global Reporting Initiative (GRI).

Die Glaubwurdigkeit des Nachhaltigkeitsberichts hat fur die
Stakeholder einen zentralen Wert, deshalb ist die externe
Prafung und Bewertung auch notwendig. Sie bestatigt dem
Leser den Wahrheitsgehalt des Unternehmensberichts zu
den Themen Umwelt, Sicherheitsstandard, Gesundheit bzw.
Mitarbeiter und Gesellschaft und verleiht ihm damit eine
hohe Quialitat. Die externe Prifung lasst deshalb zutreffende
Ruckschlusse zu, wie der Inhalt eines Nachhaltigkeitsberichts
einzuschatzen ist.

Westfleisch erhalt durch den Prifungsprozess dartber hin-
aus konkrete und zielfUhrende Hinweise fur die Weiterent-
wicklung seines Nachhaltigkeitsmanagementsystems.

Standards fur
Nachhaltigkeitsberichterstattung

63 %
GRI-
Leitfaden 81%
77 %
Eigens 3%
entwickelte TR
Bericht- 1 -
erstattungs- 4%
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0%
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schriften
f2% 100 Deutschland
13 % | 100 International
sonstige : B o
0% DAX 30
W 250
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Nachhaltigkeitsbericht 2010

Systemgrenzen des Westfleisch-Nachhaltig-
keitsbericht

Der Westfleisch-Nachhaltigkeitsbericht umfasst im Bereich

der 6kologischen Daten ausschlieBlich die in Deutschland lie-

genden Produktionsstandorte inkl. Vertrieb. Uber Dienstleis- delt es sich um angemietete Gebdude von der Firma

ter sowie Weiterverarbeiter von Nebenprodukten mit einer Tummel) sowie zum Nutzviehzentrum in Nienberge

Westfleisch-Beteiligung von > 50 % wird in den sozialen Da- — auslandische Vertriebsgesellschaften (siehe Westfleisch

ten mitberichtet. Geschaftsbericht 2010, Umschlag innen, ,Struktur der Un-
ternehmensgruppe”)

Nicht im Bericht:
— Daten zur Sauenzerlegung in Schdppingen (hierbei han-

5 ,Aktion Tierwohl" -
Wohlergehen flr Nutztiere wird wissenschaftlich fassbar

Der Tierschutz ist im Grundgesetz verankert und im Tier- 5.1, Aktion Tierwohl”
schutzgesetz grundsatzlich geregelt. Danach sind die Tier-

halter verpflichtet, im Interesse des Wohlbefindens der Tiere
die jeweils geltenden Vorschriften einzuhalten. Gesunde Tie-

re sind wichtig fUr eine leistungsfahige Landwirtschaft und V\LT , O/V ®

fur sichere Lebensmittel.

e O
Unser Engage-

ment flr das @
Wohlbefinden der

Tiere

Das Wohlergehen der

Tiere ist im Leitbild der )75 \e\\’
Westfleisch-Gruppe RWO

fest verankert. Als
Fleisch  produzieren-
des Unternehmen un-
terliegen wir auch der

Kritik von Tierschut-
zern und Tierrecht-

Als erster deutscher Schweinefleischvermarkter bietet die
Westfleisch eG dem Handel und der Industrie mit der ,Aktion
Tierwohl!”® eine praxisorientierte Losung zur Auslobung von
Uberprufbaren Tierwohl-Merkmalen an. Das eingetragene
lern. Dieser Kritik stel- Warenzeichen ,Aktion Tierwohl” steht fur Fleisch und Fleisch-
len wir uns. Gemein- warenprodukte, die unter strikter Beachtung definierter

sam mit Landwirten Tierwohlkriterien erzeugt wurden.
und renommierten

Branchenexperten
setzen wir uns fur

das bestmdgliche Tierwoh! ein und arbei-
ten nunmehr seit 2007 nach eindeutigen Kriterien. Wir gehen
dabei sehr wohl Uber die gesetzlichen Anforderungen fur das
\Wohlergehen der Tiere hinaus, um der groRen Verantwortung

im Umgang mit Lebewesen bestmodglich und auf hohem Ni-

9  Aktuelle Informationen zur ,Aktion Tierwohl” unter www.aktion-tier-
veau gerecht zu werden. wohl.de.




Voraussetzungen ,Aktion Tierwohl"

Nur bestimmte Schweine-Erzeugerbetriebe kébnnen im Pro-

gramm mitmachen:

e Sie mussen BestSchwein-Vertragspartner (inkl. QS-Erful-
lung) sein,

e Animal Welfare”-Standard einhalten und als Betrieb fir
dieses Programm zugelassen sein.

e Zusatzlich verzichten die Kooperationspartner auf die Kas-
tration bei mannlichen Ferkeln.

¢ Vertragslandwirte kbnnen bei Fragen zu tiergemaser Hal-
tung eine Beratung durch den von Westfleisch beauftrag-
ten Tiergesundheitsdienst der Landwirtschaftskammer
NRW in Anspruch nehmen.

FUr jeden Betrieb wird ein individueller Gesundheitsindex er-
mittelt. Dieser berechnet sich aus den drei Parametern:

o Mortalitat (Sterblichkeit)

e Tageszunahme

o Antibiotikaeinsatz (Behandlungstage)

Alle drei Kriterien lassen verlassliche und Uberprifbare Ruck-
schlisse auf eine tiergemaBe Haltung, auf angemessene
FUtterung sowie — entsprechend gewichtet — auf den GCe-
sundheitsstatus und das Management des Betriebes zu.

Je héher der Index, umso besser wird ein Betrieb unter tier-
wohlrelevanten Aspekten gefuhrt.

An allen Westfleisch-Standorten werden alle Schlachtkérper
amtlich risikoorientiert visuell untersucht. Die Ergebnisse

5.2 Erzeugerbetriebe

Die Einhaltung der rechtlichen Bestimmungen zur Tierhal-
tung, zum Tierschutz und zur Futterung qilt als Standard bei
der Erzeugung von Schlachttieren.

Aneinander gewohnte Tiere werden in sozialen Gruppen ge-
halten. Die Umgebung ist strukturiert und bietet artgerech-
te Beschaftigungsmaoglichkeiten und den jeweiligen Arten
gendgend Raum fur Bewegung. Das Futter ist in der Zusam-
mensetzung fur die Tierart und die entsprechende Alters-
gruppe angemessen und der Menge nach bedarfsgerecht.
Tierarzneimittel werden nur bei Bedarf eingesetzt: Der be-
treuende Hoftierarzt stellt die Diagnose, die Medikamente
durfen nur nach Verschreibung und auf tierarztliche Anwei-
sung angewendet werden.

Westfleisch-Kooperationspartner gewahrleisten eine um-
welt- und tierschutzgerechte Haltung auf Basis der Kriterien

dieser Untersuchung haben neben der Lebensmittelsicher-

heit auch das Tierwohl im Blick. Die Mitarbeiter achten insbe-

sondere auf folgende, duBerlich sichtbare Tierwohl-Parame-

ter, bewerten und dokumentieren sie:

e Nekrosen oder Wunden am Ohr

e Hautveranderungen oder -erkrankungen

e Entzindungen von Gelenken, Schleimbeuteln oder Auf-
treibungen

e Nekrosen oder Wunden am Schwanz

AuBerdem werden die individuellen Lungen- oder Brustfell-
befunde berucksichtigt.

Alle Parameter lassen eindeutige Ruckschlusse auf die Hal-
tung in einem Betrieb und damit auf das Tierwohl! zu. Sind
zum Beispiel Nekrosen festzustellen, muss die Belegdichte
Uberpruft werden oder es kbnnte Beschaftigungsmaterial
far die Schweine fehlen. Fallen entzlndete Gelenke auf, ist
der FuBbodenbelag womaglich nicht in Ordnung.

Die bisherigen Ergebnisse der Uberprifung zeigt ein Verhalt-
nis von etwa 30 % ,beste Tiere”
Zu 60 % ,0.K.” gemanR allen aktu-
ellen gesetzlichen oder systemi-
schen Vorschriften. 10 % aller
untersuchten Tiere gaben Anlass
zu Gesprachen mit Ferkelerzeu-
gern, Mastern, Transporteuren
oder Hoftierarzten.

Josef Beuck
Leiter Einkauf Landwirtschaft

und Bedingungen des freiwilligen QS-Prufsystems, welches
die Einhaltung der gesetzlichen Tierschutzvorschriften um-
fassend Uberwacht. VerstdBRe gegen Tierschutzvorschriften
werden im QS-System als ,K.0."-Kriterien behandelt. Gegen
den Betrieb wird ein Sanktionsverfahren eingeleitet, welches
in letzter Instanz auch zum Ausschluss aus dem QS-System
und zu finanziellen MaBregelungen fuhren kann. Erst wenn
der Mangel beseitigt ist und eine erneute Kontrolle stattge-
funden hat, kann der Betrieb wieder am System teilnehmen.

Die Vertragspartner werden in regelmaBigen Abstanden
durch Auditoren unabhangiger PrUfinstitute zertifiziert. Be-
standteil dieser PrUfung sind die festgelegten Anforderun-
gen an Dokumentation und Eigenkontrolle aus den QS-Leit-
faden (www.g-s.de) sowie Leitfaden fur die BestSchwein- und
TranspaRind-Erzeugung (www.westfleisch.de).  Zusatzlich
werden im QS-System regelméasig unangekindigte Stichpro-
benaudits, in Verdachtsfallen auch unmittelbare Sonderkon-
trollen durchgefuhrt.




LAktion Tierwoh!”

Das Unternehmen Westfleisch setzt die QS-Anforderung
zum Einsatz von Schmerzmitteln bei der Kastration von Fer-
keln mit seinen Vertragslandwirten seit Januar 2009 konse-
quent um. Alternativen zur Ferkelkastration, wie z.B. die
Ebermast, werden in Projekten (z.B. ,Aktion Tierwohl”) ge-
Zielt bearbeitet.

Weiterhin lassen die Westfleisch-Vertragsbetriebe im Rah-
men der betriebseigenen Kontrollen ihre Bestdnde regelma-
Big durch einen Tierarzt betreuen.

Ferkelpass

RS
wesT@FLEISCH

WESTFALENPASS

lads
WEST@FLEISCH

fFor Ferke, FERKELPASS

Die regionale Ferkelerzeugung zu sichern und die Mastbe-
stande gestnder zu halten, das sind die Ziele des West-
fleisch-,Westfalenpass fur Ferkel”.

Den Ferkelpass erhalten Ferkelerzeugerbetriebe, wenn sie in
einem dynamischen System halbjahrlich zweimal einen ,Ge-
sundheitscheck” durchlaufen haben. Der Check soll nach-
weisen, was gesundheitlich im Bestand los ist, was hinsicht-
lich Vorbeugung und Behandlungen getan wird und worauf
die Master aufbauen kdénnen.

5.3 Transporte

FUr den sicheren Umgang mit Schlachttieren ist es notwen-
dig, die Wahrnehmung, die Eigenarten und das Verhalten
der Tiere zu kennen. Dies gilt insbesondere fUr das schwieri-
ge Be- und Entladen und das Treiben. Alle Transporteure, die
Schlachttiere an uns liefern, verfugen Uber einen Sachkun-
denachweis gemaB der Tierschutztransportverordnung.

Die Bestandsbetreuung umfasst

¢ die Beratung mit dem Ziel, den Gesundheitsstatus aufrecht-
zuerhalten und erforderlichenfalls zu verbessern, sowie

¢ die Untersuchung der Tiere, insbesondere auf Anzeichen
einer Tierseuche.

Zusatzlich beschaftigt Westfleisch selbst seit 2009 einen Tier-
arzt, der die Landwirte in Fragen zur Bestandsbetreuung
und des Tierwohls berat.

Im Auftrag von Westfleisch untersucht ein Labordienstleister
Blut-, Sammelkot- und Lungenspulproben auf Mykoplas-
men, APP°, PRRS", Circovirus, Dysenterie und Salmonellen.
Daruber hinaus werden aus den Bestanden einzelne auffalli-
ge oder auch gesunde Ferkel von tierarztlichen Pathologen
mittels Sektion untersucht.

Dies geschieht in Absprache mit den Landwirten und deren
Hoftierdrzten, wobei die Untersuchungsergebnisse zusammen
mit weiteren Betriebsdaten in eine Datenbank eingestellt wer-
den. Sie werden mit den Befunddaten der aus diesen Betrie-
ben stammenden Ferkel zusammengefuhrt, die nach der
Schlachtung in einem Schlachtbetrieb von Westfleisch anfallen.

Zugriff auf diese Datenbank haben — den Vorschriften des
Datenschutzes entsprechend - die jeweiligen Betriebe, de-
ren Hoftierarzt und der jeweils zustandige Mitarbeiter von
Westfleisch. Anhand dieser Informationen sind die Ferkelab-
teilungen von Westfleisch in der Lage, beispielsweise aus drei
Erzeugerbetrieben stammende Ferkel zu einer GroBpartie
zusammenzustellen, die in Genetik, Gewicht, Hygiene- und
Impfstatus zusammenpassen und die die Mastperiode ohne
gesundheitliche Probleme durchlaufen kdnnen.

Ab 2011 entsprechen alle aus Deutschland und den Nieder-
landen gehandelten Westfleisch-Mastferkel dem Gesund-
heitspass auf Basis halbjahrlicher Untersuchungsbefunde.

10 Actinobacillus pleuropneumoniae.
11 Porcine respiratory and reproductive syndrome virus.

Dem Tier muss auch beim Transport gentigend Raum zur Verfi-
gung stehen. Die Transportfahrzeuge fur Schlachttiere bieten
den Tieren unter anderem Schutz vor Witterungseinfllssen, er-
maoglichen eine ausreichende Luftzirkulation sowie Frischluftzu-
fuhr. Schonenden Transport gewahrleisten die Fahrzeuge eben-
falls durch gute Ladeeinrichtungen und rutschfeste Boden.
Wegen der regionalen Verdichtung unserer Vertragsbetriebe
liegt die durchschnittliche Transportzeit von Schlachttieren aus
BestSchwein-Betrieben in der Regel bei max. 3 Stunden und bei
TranspaRind-Betrieben zwischen 2 und 4 Stunden.



FUr Wetralog, das fur Transport und Logistik im Lebendvieh-
und Fleischbereich zustdndige Tochterunternehmen der
Westfleisch-Cruppe, stehen Tierschutz und Qualitatssiche-
rung im Mittelpunkt der Geschaftstatigkeit. Durch gezielte
Umsetzung spezifischer internationaler Anforderungen er-
fullt das Unternehmen seit Juli 2006 die Zertifizierungskrite-
rien nach IFS"2-Logistik und ist seit 2009 mit dem QS-PrUfzei-
chen fur Tiertransporteure ausgezeichnet.™

5.4 Westfleisch-Betriebe mit Schlachtung

Die amtlichen Tierarzte in unseren Fleischcentern und die un-
ternehmenseigenen Tierschutzbeauftragten schulen unsere
Mitarbeiter im artgerechten Umgang mit den Tieren und kont-
rollieren die Umsetzung der Tierschutzanforderungen standig.

Taglich kontrollieren die Mitarbeiter des Veterindramts die
Anlieferfahrzeuge beim Anliefern und Abladen der Schlacht-
tiere stichprobenartig darauf, ob die Tierschutzvorgaben er-
fullt werden. Zusatzliche Kontrollen finden durch den Tier-
schutzbeauftragten des Standortes statt.

Samtliche Tiere werden, wéhrend sie in Bewegung sind,
durch die Veterindrkontrolle auf z. B. Lahmheiten, Herz-
Kreislauf-Schwachen oder Knochenbriche begutachtet. Der
Einsatz von Elektrotreibern beim Abladen und Aufstallen ist
in den Westfleisch-Fleischcentern verboten. Zusatzlich wer-
den am Schlachtband im Rahmen der visuellen risikoorien-
tierten Fleischuntersuchung tierschutzrelevante Merkmale
wie z. B. Hautstriemen, Veranderungen am Ohr, Lungen- und
Leberbefunde dokumentiert.

Visuelle risikobasierte Fleischuntersuchung

Nachdem die EU mit der EG-VO 854/2004 bereits vor Jahren
die Moglichkeit der messerlosen, risikoorientierten Schlacht-
tier- und Fleischuntersuchung ermaoglicht hat, erprobte
Westfleisch dieses Prinzip Uber zwei Jahre erfolgreich im
Fleischcenter Paderborn. Von der Anlieferung bis zum
Schlachthaken wird eine Vielzahl von Befunden erhoben,
werden Daten erfasst und Ergebnisse dokumentiert.
Zusatzlich zu eigenen Monitorings, mikrobiologischen Un-
tersuchungen und Schlachtkérperbefunden wird in den Er-
zeugerbetrieben ein ,Gesundheitsindex” ermittelt. Heute
sind alle Fleischcenter der Westfleisch-Gruppe auf dieses
neue Untersuchungsverfahren umgestellt.

12 Weitere Informationen zu IFS unter http://www.ifs-certification.com/.

13 Weitere Inormationen zum QS-PrUfzeichen unter: http://www.g-s.
de/unternehmenorganisation/qs-pruefzeichen/.

14 Die Zertifikate kdnnen unter http://www.westfleisch.com/verkauf-
export/zertifizierungen.html eingesehen werden.

Ebenso wie die Erzeugerbetriebe und Spediteure sind auch
alle Schlacht- und Zerlegebetriebe von Westfleisch im QS-
System integriert und unterliegen somit einer regelmagigen
Auditierung durch unabhangige Prufinstitute.

Bei der Uberprifung im Jahr 2010 wurde den Fleischcentern
ein verantwortungsbewusster, ordnungsgemaser Umgang
mit den Tieren gemag allen geltenden Gesetzen und Verord-
nungen zum Tierschutz bescheinigt.

Festgestellte Mangel in den tierschutzrelevanten Bereichen
wurden abgestellt. Westfleisch hat umgesetzt:

e Erneute Optimierung der Ansatzposition der Elektroden
bei der Elektrobetdubung. Damit ist eine effektive Betau-
bung zu sichern.

Tagliche Kontrollen auf Funktionsbereitschaft der Anlagen
und Tranken.

Verringerung der Larmbelastung durch gerduschdam-
mende MaBnahmen.

Kontrolle der Betdubung am Schlachtband durch sachkun-
diges Personal: Mitarbeiter prufen betdubte Tiere auf Re-
aktionen, z. B. Cornealreflex und Schnappatmung, ggf.
Bandstopp.

Bauliche Mangel (z. B. rutschige Boden) wurden behoben.

Vom BSI wurden dartber hinaus zusatzliche Verbesserungs-
maoglichkeiten aufgezeigt, um den Umgang mit den
Schlachttieren weiterzuentwickeln. Diese Hinweise wurden
seitens Westfleisch aufgenommen und sind in Umsetzung.

Auch bei der Aus- und Weiterbildung der Tierschutzbeauf-
tragten an unseren Fleischcentern arbeiten wir seit 2007 eng
mit dem Institut BSI zusammen.

Wir pflegen einen offenen Dialog mit Tierschutzorganisatio-
nen. 2010 fUhrte der Deutsche Tierschutzbund in den West-
fleisch-Betrieben in Coesfeld, Hamm und Lubbecke eine Orts-
besichtigungzumTierschutzdurch. AndereFachorganisationen
lieBen sich Tierschutz- und Tierwohlbedingungen am Standort
in Coesfeld ausfuhrlich erlautern und demonstrieren.

Animal Welfare

Als erstes Schlachtunternehmen in
Deutschland erfullt das Westfleisch
Fleischcenter Coesfeld die anspruchs-
vollen Anforderungen des Animal Wel-
fare-Standards analog der britischen Tesco-Gruppe.

Bereits seit Februar 2009 wurde der Coesfelder Betrieb durch
die britische Auditierungsgesellschaft ,Integra” erfolgreich
zertifiziert und mit dem offiziellen ,Animal Welfare-Approval”
in der héchstmdglichen Tesco-Einstufung ausgezeichnet.




Im Fokus des Animal Welfare-Gedankens stehen die soge-
nannten ,FUnf Freiheiten” (Five Freedoms). Die Tiere sollen
danach frei sein von:

e Hunger, Durst und Fehlernahrung

ungeeigneter Unterbringung

Schmerz, Krankheit und Verletzung

Angst, vermeidbarer Belastung und Stress

Einschrankung tiergemasen Verhaltens

Westfleisch unterstitzt Landwirte bei der freiwilligen Einhal-
tung der Welfare-Kriterien aktiv. Mit Stand 31.12.2010 hatten
BestSchwein-Betriebe mit einer Jahresproduktion von rund
370.000 Tieren eine Tesco-Animal Welfare-Zulassung.

Um als Animal Welfare-Lieferant nach Tesco Standard zuge-

lassen zu werden, muss der Erzeugerbetrieb folgendes Frei-

gabeverfahren durchlaufen:

e \oraussetzung: QS-Status oder IKB-Status

e internes Animal Welfare-Voraudit durch Westfleisch; Erar-
beitung eines MaBnahmenplans; Westfleisch begleitet die
Umsetzung

¢ nach Abschluss der Vorbereitung: Empfehlung fUr ein unabhan-
giges externes Animal Welfare-Audit durch SGS (D) bzw. CBD (N

e bei Bestehen: Internes Animal Welfare-Abschlussaudit
durch besonders geschulte Mitarbeiter der Abteilungen
Einkauf und Qualitatsmanagement

6 Lebensmittelsicherheit bei Fleisch und Fleischerzeugnissen

Weil Fleisch ein sensibles Produkt ist, hat der Gesetzgeber
fur die Fleischgewinnung und -verarbeitung Vorschriften er-
lassen, die Uber die allgemeinen Anforderungen (gem. VO
(EU) 852/2004%) fur Lebensmittel hinausgehen. Zentrale Vor-
schrift fUr Lebensmittel tierischen Ursprungs ist die EU-Ver-
ordnung 853/2004"¢, in Deutschland konkretisiert durch die
Fleisch-Hygiene-Verordnung.

15 Verordnung des Europdischen Parlaments und des Rates Uber Le-
bensmittelhygiene.

16 Verordnung des Europaischen Parlaments und des Rates mit spezi-
fischen Hygienevorschriften fr Lebensmittel tierischen Ursprungs.

Zertifiziertes Qualitdtsmanagement'’

e Bereits 1999 wurde ein Qualitdtsmanagementsystem nach
den Anforderungen der DIN EN ISO 9001 eingefuhrt und
zertifiziert. Im Laufe der Jahre sind diverse Standards und
Normen hinzugekommen.

e |m Bereich der Produktsicherheit ist der International Fea-
tured Standards (IFS Food) als Lieferbedingung fur Liefe-
ranten des Lebensmitteleinzelhandels an allen Westfleisch-
Standorten eingefuhrt worden.

o Alle Betriebe erflllen den British Retail Consortium Global
Standard (BRC).

e Westfleisch ist dem QS-System angeschlossen. Das QS-
System spiegelt eine ,Claserne Produktion” wider. Eine

17 Nach welchem Standard die einzelnen Westfleisch-Betriebe zertifi-
ziert sind, kann unter folgendem Link eingesehen werden: http://
www.westfleisch.com/verkauf-export/zertifizierungen.html.

FUr die Westfleisch Erkenschwick GmbH: http://www.gustoland.de/
qualitaet/zertifizierungen.html.

FUr die WestfalenLand CmbH: http://www.westfalenland.de/zertifi-
zierungen.html.

Um gesundheitsgefahrden-
de Risiken zu beherrschen
und die Produktsicherheit
im Schlachthof zu gewahr-
leisten, hat Westfleisch vor-
beugende MaBnahmen im
Qualitdtsmanagementsys-
tem der gesamten Unter-
nehmensgruppe  veran-
kert.

stufenubergreifende Kontrolle bezient alle Schritte von
der Futtermittelerzeugung, Uber die Landwirtschaft,
Schlachtung, Zerlegung und Verarbeitung bis zum Le-
bensmitteleinzelhandel ein und gewahrleistet damit eine
[Uckenlose Ruckverfolgbarkeit.

o Weiterhin ist die Zertifizierung gemas Oko-Verordnung fir
unsere Bioprodukte am Standort Lubbecke hinzugekommen.

e Der Standort Coesfeld ist seit September 2009 der erste in
Deutschland zugelassene Schlachtbetrieb, der den briti-
schen ,Animal-Welfare”-Tesco-Anforderungen entspricht.

e Das Fleischcenter LUbbecke ist seit 2009 fur die Halal-
Schlachtung zugelassen.

Anteil der zertifizierten Produktsegmente
QS-Quote e Schweine > 95 %
e Sauen>75%
e GroBvieh > 75 %
e Jungbullen > 95 %
Bio- und Halal-Produkte
e Kleinstmengen, jeweils <1 %
|



Zertifizierte Lebensmittelsicherheit bei Westfleisch

Fleischcenter Fleischcenter Fleischcenter

Fleischcenter Westfleisch WestfalenLand

Coesfeld Hamm Lubbecke Paderborn Erkenschwick GmbH
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° ° ° ° °
° ° ° ° o
° ° ° °
ORGAINVENT ° ° ° ° °
LI‘E ) ) ) °
**i * : * . .

Westfleisch hat bereits vor vielen Jahren ein HACCP-Kon-
zept'® eingefuhrt. Durch die fortlaufenden internen und un-
abhangigen externen Kontrollen ist die erfolgreiche Umset-
zung des HACCP-Konzepts zu jedem Zeitpunkt gewahrleistet.

Alle Teilprozesse sind mittels einer Risikoanalyse bewertet.
Mindestens einmal jahrlich sowie bei einschneidenden
Prozessanderungen wird der Produktionsablauf auf kritische
Kontrollpunkte / Gefahrdungspunkte untersucht. Wenn Ge-
fahrdungspunkte identifiziert sind, werden Prif- und Kont-
rollverfahren vorgeschrieben, durchgefuhrt und dokumen-
tiert.

Zudem werden umfangreiche mikrobiologische Stufenkon-
trollen in den Bereichen Schlachtung und Zerlegung durch
Reinigungs- und Personalhygienekontrollen erganzt.

Die ausgelieferten Produkte unterliegen einer strengen, do-
kumentierten Warenausgangskontrolle, die unter anderem
zur Einhaltung der Kuhlkette auch auf dem Transportweg
wesentlich ist.

18 HACCP-Konzept: Hazard Analysis and Critical Control Points-Konzept
(Gefahrenanalyse und kritische Lenkungspunkte).

Nachhaltige Produkte -
Clean Label bei Wurstwaren

Bei Produkten unter dem ,Clean Label” geht es um
moglichst reduzierte Rezepturen unter bewusstem
Vermeiden von technologisch nicht zwingend erforderli-
chen Zusatzstoffen, wie Geschmacksverstarkern und Aromen
0. A

Bei der Westfleisch Erkenschwick GmbH werden Clean Label-
Wurstartikel produziert, die nur aus Fleisch, Pdkelsalz und Na-
turgewdrzen, wie Krautern sowie evtl. Zucker bestehen. Das
Programm wird 2011 ausgeweitet.

Uwe Klemend
Geschaftsfuhrer ,Produktion”
der Gustoland GmbH




Kundenkommunikation

Zum kontinuierlichen Verbesserungsprozess zahlt die regel-
magkige Beurteilung der Kundenzufriedenheit.

Hierbei werden sowoh! direkte Methoden der Bewertung,
z.B. Feedback-Gesprache, als auch indirekte Methoden wie
die Auswertung von Reklamationen/ Retouren oder detail-
lierten Gesprachsprotokollen erfasst.

7 Umweltschutz

7.1 Umweltmanagement bei
Westfleisch

Umweltschutz ist bei Westfleisch fest in den Unterneh-
menszielen verankert. NatUrliche Rohstoffe sind die Voraus-
setzung fur die Produktion unseres Sortiments. Mit der Na-
tur wollen wir verantwortungsvoll umgehen.

Wir betreiben einen aktiven Umweltschutz, der alle Unter-
nehmensbereiche sowie alle Mitarbeiter einbezieht, um die
Umweltbelastungen so niedrig wie mdglich zu halten oder
ganz zu vermeiden.

Bereits 2003 wurden die ersten Westfleisch-Standorte
(Fleischcenter Coesfeld und Hauptverwaltung in MUnster)
mit der Umweltauszeichnung ,Okoprofit-Betrieb” ausge-
zeichnet, Basis daflr sind neutrale Okoprofit-Audits. Seit
2009 kénnen alle Westfleisch-Produktionsstandorte eine
Umweltauszeichnung vorweisen.

Im Westfleisch-Betrieb in Coesfeld haben im Geschaftsjahr
2011 die Vorbereitungen fur eine Zertifizierung des Umwelt-
managements nach DIN EN ISO 14001 begonnen.

Die Westfleisch-Betriebe Coesfeld, Hamm, Lubbecke, Pader-
born, Erkenschwick und Westfalenland streben die Zertifizie-
rung nach DIN EN 160012 in diesem Jahr (2011) an.

Aus der Forderung, die Umwelt aktiv zu schutzen, leitet sich
ein geordnetes System von Grundsatzen in Form der West-
fleisch-Umweltleitlinien ab.

e Wir betreiben Umweltschutz aus eigener Initiative und
Verantwortung und fuhren die dazu erforderlichen MaB-
nahmen durch.

e Wir entwickeln, fertigen und vertreiben Produkte und
Dienstleistungen bei weitestgehender Schonung der Res-

19 DIN EN ISO 14001: internationale Umweltmanagementnorm, diese
legt weltweit anerkannte Anforderungen an ein Umweltmanage-
mentsystem fest.

20 DIN EN 16001: Energiemanagementsystem.

Die enge Kommunikation mit dem Kunden ist unverzichtbar:
RegelmaBig werden Kundenkontakte durch persénliche Be-
suche intensiviert. Neben der Ermittlung von KundenwUn-
schen und -anspruchen werden Verbesserungen und Kor-
rekturen, die sich aus solchen Besuchen ergeben,
dokumentiert und bearbeitet.

sourcen. Mit knappen Ressourcen wie Energie und Wasser

gehen wir verantwortungsvoll um.

Vermeidung, Verminderung und Verwertung von Abfallen

haben Vorrang vor der ordnungsgemasen Entsorgung.

e Gesetzliche Vorschriften und behdrdliche Auflagen wer-
den als Mindeststandard gesehen und selbstverstandlich
eingehalten. DarUber hinaus strebt die Westfleisch-Grup-
pe an, den technischen Stand bei der Anwendung von
Umweltschutztechnologien in Zusammenarbeit mit Kun-
den, Behorden, Forschungsinstituten, Verbanden und Lie-
feranten zu verbessern.

7.2 Carbon Footprint Schweinefleisch
und Kalbfleisch

Der Klimawandel ist in aller Munde, er zahlt zu den gréBten
Herausforderungen unserer Zeit. Um die globale Erwarmung
auf ein vertragliches MaB zu begrenzen - darin sind sich die
Experten einig —, gilt es, den AusstoB an Treibhausgasen zu
stabilisieren und anschlieBend markant zu senken.

Wissenschaftlern zufolge wird sich das Produktionsvolumen
der Viehwirtschaft zwischen 2000 und 2050 weltweit ver-
doppeln. Ursache sind die steigende Nachfrage und die
wachsende Weltbevolkerung. Damit steigt auch der Druck
auf die Okosysteme und das Klima.

Westfleisch wird die Werte fUr die drei Fleischsorten Schwein,
Kalb, Rind jeweils im Drei-Jahres-Takt veroffentlichen, um die
messbaren quantitativen Veranderungen zu dokumentie-
ren. So leisten wir einen Beitrag zu der von der Bundesregie-
rung geforderten Beteiligung aller Wirtschaftsbereiche zur
Begrenzung von Treibhausgasen bis 2020.

Westfleisch will seine Vorreiterrolle im Umwelt- und Klima-
schutz auch in Zukunft weiter ausbauen. Zielgerichtet, inno-
vativ, an die Vorgaben laufend angepasst und unter Beruck-
sichtigung der berechtigten globalen Forderungen.



Carbon Footprint Schweinefleisch

Westfleisch hat 2010 als erstes deutsches Fleischunterneh-
men im Rahmen einer Okobilanz den sogenannten Carbon
Footprint fUr die gesamte Schweinefleischproduktion verdf-
fentlicht. Darin werden alle Treibhausgase der Wertschdp-
fungskette Schweinefleisch — von der Erzeugung der Ferkel
Uber die Mast der Schlachtschweine bis zum Fleischverkauf
- fUr die weiterverarbeitende Industrie nachvollziehbar und
UberprUfbar erfasst und ausgewertet.

Basis dieser umfassenden CO,-Bilanz ist die ISO 14040 ff. Sie
legt fest, wie die systematische Analyse von Umweltwirkun-
gen von geschlossenen Produktionsprozessen zu erfolgen
hat. Die Ermittlung der Daten erstreckt sich dabei auf den
gesamten Lebensweg eines Produktes.

Im ersten Schritt wurden die klimaschadigenden Treibhaus-
gase je kg Schweinefleisch ermittelt, anschlieBend die CO,-
Emission in Bezug auf das Wurstsortiment (Kochpdkelware,
Bruhwurst und Rohwurst) bei Gustoland sowie fur 1 kg SB-
Schweinefleisch bei WestfalenLand berechnet.

|

CO,-Aquivalente

FUr Schweinefleisch und Wurstwaren

1 kg Schweinefleisch : 3,2 kg CO,-Aquivalent
(Schwein) - 3,3 kg CO,-Aquivalent
/1 kg Kochpokelware 3,6 kg CO,-Aquivalent
1 kg Briihwurst 3,7 kg COp-Aquivalent

1 kg Rohwurst 4,0 kg CO,-Aquivalent

Carbon Footprint Kalbfleisch

Unserem Ziel, fUr alle bei Westfleisch angebotenen Fleischarten
einen CO,-FuBabdruck zu berechnen, sind wir auch 2010 mit
der Berechnung des Carbon Footprints fur Kalbfleisch weiter
nachgegangen. Auch diesmal konnten wir auf ein umfangrei-
ches Expertenwissen der Kontrollgemeinschaft Deutsches
Kalbfleisch und des Bundesverbandes der Kalbermaster aus
Landwirtschaft und Futtermittelproduktion zurtickgreifen?'.

21 Bei der Erstellung der Okobilanz haben die Experten der Landwirtschafts-
kammer NRW und der AGRAVIS AG aus MUnster als Futtermittelhersteller
sowie BASF SE aus Ludwigshafen Westfleisch unterstitzt. Die Landwirt-
schaftskammer NRW und die AGRAVIS AG trugen umfangreiches Daten-
material zur Beurteilung der Schweinefleischerzeugung bei, zur Futter-
mittelzusammensetzung und -beschaffung, aber auch Produktionsdaten
zu Aufzucht und Mast der Schweine beim Landwirt. Die BASF SE hat mit
Uber 400 Okoeffizienz-Analysen bereits groBe Erfahrung in diesem Be-
reich. Mitte Januar 2010 prufte die renommierte Zertifizierungsgesell-
schaft SGS diese Okobilanz, die somit als ,third party audited” gilt.

Im Rahmen einer Okobilanz wurden der Produktionslebens-
weg (,from cradle to gate?”) und die zugehdérigen 6kologi-
schen Auswirkungen von Kalbfleisch umfassend analysiert
und die wahrend des Lebenswegs auftretenden Stoff- und
Energieumsatze und die daraus resultierenden Umweltbe-
lastungen bewertet.

Okoprofil Kalbfleisch -
systemgrenzen ab Kalb

Okoprofil Kalbfleisch — Systemgrenzen ab Kalb

o @ o

Treibhausgas-

emissionen ca. 87 %

von der

Milchkuh

(ca. 3 %) Cca. 6%
ca.7%

*Innereien, Darmpaket, Kopf.

Der Carbon Footprint liegt im Bereich von 8,7-10,9 kg CO,e/
kg Kalbfleisch je nach Annahme zur Emission aus der enteri-
schen Fermentation?. Der Carbon Footprint ist zu etwa 40 %
auf die direkte enterische Methanemission des Kalbes sowie
die Methanemission der (anteiligen) Milchkuh zurtckzufih-
ren. Der restliche Beitrag kommt fast komplett aus dem Fut-
ter fUr Kalb bzw. anteiliger Milchkuh. Eine maBgebliche Rolle
spielen neben dem Carbon Footprint Kalbfleisch im Hinblick
auf die Gesamtumweltbelastung auch das Verséduerungspo-
tenzial, die Wasseremission sowie der Primarenergiebedarf.

Die Treibhausgasemissionen lassen sich beispielsweise ge-

zielt reduzieren durch:

¢ eine verbesserte Futterverwertung, gutes Wachstumspo-
tenzial in der Mast

e verminderte Emissionen aus enterischer Fermentation

e bessere Ausnutzung der Energie im Stall durch z.B. Stall-
ddammung und Abwarmenutzung

e geringere Mengen Mineraldinger und optimierte Glle-
nutzung im Ackerbau

e Anpassung des Zeitpunktes der
(Schlachtgewicht, -alter)

Kalberschlachtung

22 Bis zur Rampe Werkstor Westfleisch an Kunden.
23 Garungsprozesse im Verdauungstrakt der Rinder.




Nachhaltigkeitsbericht 2010

Umweltschutz

Westfleisch will die CO,-Belastung in der Kette verringern

und

e optimiert deshalb den Verbrauch von Verpackungs-
material und

e arbeitet an der Reduzierung der Strom- und Erdgasver-
brauche in den Produktionsbetrieben.

Personen- und GUterverkehr spielen bei Fleisch eine eher
untergeordnete Rolle.

7.3 Energiemanagement/
Energiekonzept

Jede Fleisch verarbeitende Industrie benétigt viel Energie,
sowohl fur die Verarbeitung als auch fur das Frischhalten der
Rohstoffe und Produkte — und damit fUr die Gewahrleistung
der Lebensmittelsicherheit. Die Energie muss héchst effizi-
ent und sparsam eingesetzt werden und zugleich so um-
weltvertraglich wie méglich sein.

Wir mindern deshalb nicht nur systematisch den Verbrauch,
sondern achten auch darauf, dass die bendtigte Energie?*
CO,-reduziert zur Verfugung gestellt wird. Weiterhin setzen
wir in unseren Produktionsstatten auf Kraft-Warme-Kopp-
lung?® Uber Blockheizkraftwerke (BHKW).

Seit 2009 ist es mdglich, die Energieverbrauche fur alle sechs
Westfleisch-Standorte zentral abzurufen, damit sind die Da-
ten besser und schneller zu Uberprifen und zu vergleichen.
Die Verbrauchsmessung findet am Ubergabepunkt der
Standorte am Zahler der Netzbetreiber statt.

Ein systematisches Management beinhaltet dezentrale Ver-
brauchsprognosen auf der Basis von Datenanalysen. Die Ziel-
vorgaben werden in regelmasigen Audits Uberwacht. Das
System wird zum Ende 2011 nach der DIN EN 16001 zertifi-
ziert.

Ausblick unserer Energieplanung

e Weitere Senkung des Gesamtverbrauchs bis 2020

e 2011 Zertifizierung des Energiemanagements nach DIN EN
16001 geplant

e Aufbau eines Benchmarkings im Rahmen des Energie-
managementsystems mit entsprechendem MaBnahmen-
katalog

e Ausweitung der systematischen Aufzeichnungen auf alle
Abteilungen und Hauptverbraucher

24 Der von uns bezogene Strommix hat eine durchschnittliche Jahres-
CO,-Emission von 340 g/kWh, dieser liegt deutlich unter der des
bundesdeutschen Mix von 508 g/kWh.

25 BHKW-Anlage, siehe Kapitel Zahlen, Daten, Fakten, Seite NB 32.

NB 18

Reduzierung der Wasser- und Energieverbrauche

Die folgenden Tabellen zum Wasser-, Gas- und Stromver-
brauch zeigen, dass Westfleisch den Bedarf an diesen teuren
Ressourcen erheblich senken konnte.

Wasserverbrauch Westfleisch-Cruppe

Liter je Schlachteinheit, Westfleisch eG *

2 N
© a491
230
15,7 %
20
n ~ \ 206,51
200

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 201

Gasverbrauch

kWh je Schlachteinheit, Westfleisch eG *
12,9 kwh

13,0 +

125 //\\\

T -14,0 %

120 \\ -

~ it

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 201

Stromverbrauch

kWh je Schlachteinheit, Westfleisch eG *

oI —N\

s | /12,1 kwh =174 %

"o W L 10,0 kWh
105

100

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 201
* 1 Schlachteinheit = 4 Schlachtschweine oder 1 Schlachtrind

Als Ziel soll der in Bezug auf die Schlachtmengen normierte
Gas- und Stromverbrauch unter BerUtcksichtigung der Pro-
duktionsmenge jahrlich um jeweils 1 % kWh/Schlachteinheit
reduziert werden.



CO,-Emission des Gas- und Stromverbrauchs

2010 2009 Einsparung
zum Vorjahr
Gas 26168t COy/a 27.694t COy/a -55%
strom 46233t C0y/a 46917 t COy/a -17%

2010 sind die CO,-Emissionen beim Gasverbrauch um 5,5 %
im Vergleich zum Vorjahr zurlickgegangen, die Emissionen
aus dem Stromverbrauch um 1,7 %. Wir streben weitere Re-
duzierungen kontinuierlich um ca. 1 % an.

7.4 Standortbezogene MaBnahmen

Neben kontinuierlichen Arbeiten an CO,-Reduzierungen ha-
ben wir im vergangenen Jahr 2010 auch folgende standort-
bezogene Projekte umgesetzt:

Pilotanlage — Abluft-Reinigung

Im Januar 2010 wurde auf dem Betriebsgelande der Gusto-
land GmbH eine Abluft-Reinigungsanlage aufgebaut. Hierbei
handelt es sich um eine Pilotanlage aus Brasilien, die die
Schadstoffe aus dem Rauch der Wurstproduktion auffangt.
Nicht nur die Belastigung der Anlieger durch Geruch konnte
verringert werden, sondern es konnte auch eine Gaseinspa-
rung von 430.000 m3/a verbucht werden.

Projekt ,Griine Wand" zum Larmschutz

Larm als Umweltproblem beeintrachtigt die Lebensqualitat
der Menschen immer mehr und kann zu gesundheitlichen
Schaden fuhren.

Es gibt viele Lirmquellen auf einem Schlachthof, wie z. B. die
Anlieferung lebender Tiere auf Transportfahrzeugen oder
das Gerausch der Kuhlanlage. Durch vorausschauende Pla-

8 Mitarbeiter

Ein Unternehmen kann sich nur positv entwickeln, wenn sei-
ne Mitarbeiter gut sind. Sie sind der Schlussel zum Erfolg.
Zuverlassigkeit, Motivation und Begeisterung unserer Mitar-
beiter begrinden diesen Erfolg ganz wesentlich mit. Eine
angemessene Entlohnung und Personalbindung ist fur uns
deshalb eine wichtige Aufgabe, der wir uns im Rahmen der
Westfleisch-Qualitatspartnerschaft nachhaltig verpflichten.

nung und Larm mindernde Details (bauliche Veranderungen)
lasst sich Larm bereits an der Quelle verringern.

Am Fleischcenter in Coesfeld wurde 2010 eine 3.99 m hohe
und 70 m lange Larmschutzwand aufgestellt. Mit einer Luft-
schallddmmung von DLR = 42 dB nach DIN EN 1793-2 und
einem Schallabsorptiongrad von DLa = 10 dB nach DIN EN
1793-1 werden die Anforderungen bzgl. Schallddmmung
und Schallabsorption als ,hochabsorbierend” eingestuft.

Reduzierung des Wasserverbrauchs durch
alternative Sterilisationsverfahren

Typisch fur Verarbeitungsbetriebe ist ein hoher Bedarf an
Wasser, bei Westfleisch produktionstechnisch als Produkt-,
Prozess-, Sanitar- sowie technisches Wasser klassifiziert.
Nach dem geltenden Lebensmittel- und Veterinarrecht muss
in nahezu allen Wasch- und Spulvorgangen von Schlachtan-
lagen Trinkwasser verwendet werden.

Der Gesetzgeber fordert, dass Lebensmittel herstellende
oder verarbeitende Betriebe Uber Sterilisationsvorrichtun-
gen fur Arbeitsgerate mit einer Wassertemperatur von min-
destens 82 °C oder Uber ein alternatives System mit gleicher
Wirkung verfugen mussen.

Eine Desinfektion mit 82 °C heiBem Wasser ist aber auch
nachteilig: Eine gleichmagig hohe Temperatur lasst sich nur
mit einem erheblichen Wasseraustausch von > 20 % pro Mi-
nute in den Becken sicherstellen, um ausreichend desinfizie-
ren zu kénnen. AuBerdem ist die Anwendung von heiBem
Wasser mit viel Dampf und Hitze verbunden. Die Arbeitsbe-
dingungen sind dann weniger gunstig.

Mit alternativen Sterilisationsverfahren lasst sich der Wasser-
fluss erheblich reduzieren, weil die Desinfektionsleistung
auch bei einem Austausch von 5 bis 10 % pro Minute noch
sehr gut funktioniert.

Ziel der Westfleisch-Gruppe ist es, als Arbeitgeber sowohl fiir Nach-
wuchskrafte als auch fUr etablierte Mitarbeiter attraktiv zu sein.

Westfleisch etabliert eine Unternehmenskultur, die

— junge Nachwuchskrafte fur das Unternehmen begeistert,

— die dafur sorgt, dass junge und altere Mitarbeiter gleicher-
maRen wertgeschatzt und geférdert werden,




Mitarbeiter

— qualifizierte Mitarbeiter halt,

— Mitarbeitern die Chance auf berufliche und persdnliche
Entwicklung gibt,

— fUr ein gutes Arbeitsklima sorgt,

- die Mitarbeitergesundheit schitzt und den Krankenstand
niedrig halt,

- eine hierarchietibergreifende und offene Kommunikation
innerhalb des Unternehmens sichert und pflegt.

8.1 Mindestiohn

Eine faire Zusammenarbeit aller bei Westfleisch Beschaftig-
ten erfordert transparente und normative Grundlagen. Tarif-
vertrage regeln die Arbeits- und Entgeltbedingungen bei
den eigenen Mitarbeitern.

LA4 Mitarbeiter mit Kollektivvereinbarungen

In der Westfleisch eG werden die Mitarbeiter auf-
grund von Tarifvertragen (2010: 90,9 % der Beleg-
schaft) und einzeltariflichen Vereinbarungen (au-
Bertarifliche, sog. ,AT-Vertrage”; 2010: 9,1 % der
Mitarbeiter) beschéftigt.
|

Wir sind aufgrund mangelnder Verflugbarkeit von geeigne-
ten Arbeitskraften vor Ort nach wie vor auf den Einsatz von
Werkvertragen angewiesen. Nur damit kbnnen wir flexibel
auf die jeweils unterschiedliche saisonale Nachfrage reagie-
ren.

FUr ausnahmslos alle bei Westfleisch Beschaftigten — auch
fur die Mitarbeiter von Dienstleistern - liegt der vereinbarte
Mindestlohn seit 1. Mai 2011 bei brutto 7,79 € (zuvor 7,50 €)
je Arbeitsstunde. Dies wird durch Entgelttarifvertrage mit
unseren Betriebsraten bzw. der zustandigen Gewerkschaft
Nahrung, Genuss, Gaststitten (NGG) sowie durch die Uber-
prufung unserer Dienstleister durch externe Wirtschaftspru-
fungsgesellschaften garantiert.

Jahrliche Uberpriifung der Mindestlohn-
Selbstverpflichtung der Dienstleister

Alle Westfleisch-Vertrage mit Dienstleistern wurden um eine
Zusatzvereinbarung zum Mindestlohn i. H. von 7,50 € (seit
1. Mai 2011 7,79 €) brutto oder um einen von der DGB-Ge-
werkschaft anerkannten Lohnstandard erganzt.

In allen Zusatzvereinbarungen sind Sanktionen vereinbart.
Die Werkunternehmen verpflichten sich fur jeden Fall der
Nichteinhaltung der Mindestlohnvereinbarung zur Zahlung

einer Vertragsstrafe von 25.000 €. Westfleisch als Auftragge-
ber verpflichtet sich, solche Zahlungen fur gemeinnutzige
Zwecke zur Verfugung zu stellen.

Im Geschaftsjahr 2010 wurden zwei Prufungen zur Einhal-
tung der Mindestlohnvereinbarung abgeschlossen. Zwei
weitere PrUfungen wurden begonnen, sind aber bislang
nicht abgeschlossen. Die zwei abgeschlossenen Prifungen
ergaben keine VerstdBe gegen die Zusatzvereinbarung.

FUr das Jahr 2011 wird eine Erhéhung der Anzahl der durch-
gefuhrten PrUfungen angestrebt. Die Auswahl der zu pru-
fenden Werksunternehmen erfolgt zufallsbasiert unter zu-
satzlicher BerUcksichtigung von Risikoeinschatzungen.

|

8.2 Mitarbeiterbeteiligung

Langfristiges nachhaltiges Wirtschaften heiBt fir uns auch,
unsere Mitarbeiter am Erfolg des Unternehmens zu beteili-
gen. Die Ildentifikation mit den Unternehmenszielen wird
durch die Beteiligungsmdglichkeiten am Aktien- oder Ge-
nussrechtskapital nachhaltig beeinflusst und tragt dazu bei,
dass alle Mitarbeiter im Rahmen ihrer Aufgaben unterneh-
merisch denken und handeln.

Westfleisch eG — Genussrechtsscheine

Zur Starkung des Eigenkapitals der Westfleisch-Gruppe wer-
den aktionsweise Genussrechtsscheine an Mitglieder der
Westfleisch eG, an Aktionare der Westfleisch Finanz AG und
an Mitarbeiter der Unternehmensgruppe herausgegeben.
Genussrechte sind, ahnlich wie festverzinsliche Wertpapiere,
Claubigerrechte schuldrechtlicher Art und k&nnen unter be-
stimmten Voraussetzungen in der Bilanz als Eigenkapital
ausgewiesen werden.

Westfleisch Finanz AG — Aktien

Das im Wesentlichen von Landwirten aus Westfalen-Lippe,
von der Westfleisch eG und von institutionellen Anlegern ge-
haltene Grundkapital wird durch die Ausschittung einer Divi-
dende angemessen verzinst. Es werden Stammaktien als
vinkulierte Namensaktien?¢ und Vorzugsaktien als frei Uber-
tragbare, stimmrechtlose Namensaktien ausgegeben.
|

26 Vinkulierte Namensaktien (§ 68 AktC) sind eine besondere Form von
Aktien, deren EigentumsUbertragung von der satzungsgemaBen
Zustimmung der Aktiengesellschaft abhangig ist.



Betriebliche Altersvorsorge - Uibertarifliche
soziale Leistungen

Die Altersversorgung hat auch aufgrund der demografi-
schen Entwicklung enorm an Bedeutung gewonnen. Die
Westfleisch eG leistet ihren Beitrag zur Zukunftssicherung
der Mitarbeiter und zur SchlieBung der gesetzlichen Renten-
[Gcke durch die Mdglichkeit der Teilnahme an einer tariflich
geregelten betrieblichen Altersvorsorge (Hamburger Pensi-
onskasse).

Im Rahmen eines Tarifvertrages zur Forderung der Alters-
vorsorge und der Entgeltumwandlung legt die Unterneh-
mensgruppe fur die Mitarbeiter jahrlich einen festen Betrag
auf ein Versorgungskonto zurtick. Jeder Mitarbeiter mit ei-
ner ununterbrochenen Betriebszugehdrigkeit von mindes-
tens sechs Monaten hat einen Anspruch auf diese zuséatzli-
che Leistung durch den Arbeitgeber.

Die Mitarbeiter kbnnen durch Entgeltumwandlung (maximal
4 % der Beitragsbemessungsgrenze) eine zusatzliche Alters-
versorgung aufbauen, die unabhangig vom Arbeitgeberan-
teil ist. Auch hierzu leistet der Arbeitgeber eine Zusatzzah-
lung in H6he der ersparten Sozialversicherungsbeitrage.

An Sozialabgaben, Beitragen zur Altersversorgung und sozi-
alen Unterstltzung wandte die Westfleisch-Cruppe im ver-
gangenen Jahr insgesamt 13,96 Mio Euro auf.

Betriebliches Verbesserungsvorschlagswesen?

Im Rahmen des betrieblichen Verbesserungsvorschlagswe-
sens haben die Westfleisch-Mitarbeiter die Mdglichkeit, Ver-
besserungsvorschlage zu Arbeitsprozessen einzubringen.
Davon profitieren Mitarbeiter und Unternehmen gleicher-
maBen: Denn fUr umgesetzte Vorschlage erhalten die Mitar-
beiter eine Pramie, wahrend Westfleisch gleichzeitig Prozes-
se optimieren und Kosten senken kann.

Im Geschéftsjahr 2010 wurden insgesamt 41 Vorschlage ein-
gereicht, das ergibt eine Quote von 2,5 %. Von den einge-
reichten Vorschlagen wurden 35 pramiert. Insgesamt wur-
den 14.150 € als Pramien an Mitarbeiter ausgezahlt. Die
h&chste Pramie betrug 2.500 €.

8.3 Férderung/Qualifizierung

Die Westfleisch-Gruppe férdert das Konzept des lebenslan-
gen Lernens aktiv durch berufliche Weiterbildung, damit Mit-
arbeiter — aufbauend auf der Ausbildung — neue Qualifikatio-
nen erwerben oder alte erhalten und auffrischen kénnen.

27 Ausgenommen WestPet Janke GmbH und Bruns GmbH.

Auf diese Weise will die Unternehmensgruppe langfristig
und nachhaltig ihren qualitativen und quantitativen Arbeits-
kraftebedarf sichern.

Ausbildung

Jungen Menschen einen Einstieg in das Berufsleben zu er-
maoglichen ist eine Aufgabe, die Westfleisch sehr ernst
nimmt. Ziel der Unternehmensgruppe ist es, viele qualifizier-
te junge Menschen fUr eine ihren Fahigkeiten und Neigun-
gen entsprechende Ausbildung zu gewinnen.

Als namhafter Arbeitgeber in der Fleischindustrie bietet die
Westfleisch-Gruppe Berufseinsteigern interessante Perspekti-
ven fur die berufliche Entwicklung. Neben der dualen Ausbil-
dungsschiene, bestehend aus Berufsschule und Einsatz im
Unternehmen, werden auch begleitende Kurse und Seminare
angeboten, die das Ausbildungsspektrum abrunden. Dieses
Angebot wird kontinuierlich auf den neuesten Stand ge-
bracht. Je nach Berufszweig nehmen die Auszubildenden z.B.
an EDV-Schulungen teil und besuchen Workshops und Semi-
nare, u.a. zum Thema Warenkunde. Weiterhin bereiten wir die
Auszubildenden mithilfe von Vorbereitungsseminaren inten-
siv auf ihre Abschlussprifung vor.

2010 wurden die insgesamt 127 Auszubildenden der West-
fleisch-Gruppe zusatzlich zur schulischen Ausbildung an
1672¢ Tagen unternehmensintern weitergebildet, das sind
1,31 Tage je Auszubildenden.

2010 haben 32 Auszubildende die Abschlussprifung erfolg-
reich absolviert. Westfleisch hat sieben davon als Mitarbeiter
fur langer als ein Jahr Gbernommen. Sieben weitere blieben
ein halbes bis ein Jahr im Unternehmen, neun nur kurzfristig
(bis zu einem halben Jahr Beschaftigungsdauer).

Weiterbildung

Gewinnung, Qualifizierung und Bindung von Fach- und Fuh-
rungskraften ist fur den Fortbestand der Unternehmens-
gruppe von zentraler Bedeutung. Durch ein umfangreiches
Angebot an internen und externen Trainings, Seminaren und
Workshops wird nicht nur Fachwissen vermittelt (z.B. in der
Schulung zu Tierschutz-, Umwelt- und Abfallbeauftragten),
sondern es werden auch bereichsubergreifende Kompeten-
zen ausgebaut, von denen das Unternenmen direkt profitiert.

Die fachliche Férderung ist ein wichtiger Eckpfeiler im Wei-
terbildungsprogramm der Westfleisch-Gruppe. Ein internes

28 Die Entwicklung der Aus- und Weiterbildung der Auszubildenden und
Mitarbeiter fur die Jahre 2009 und 2010, werden im Kapitel Zahlen,
Daten, Fakten auf Seite NB 26 dargestellt.




Mitarbeiter

Qualifizierungsprogramm fordert die bereichsUbergreifende
Weiterentwicklung und das Vermitteln von weitergehenden
Kompetenzen. Die bereichsUbergreifende Qualifizierung er-
hoht das Verstandnis untereinander und fordert die Zusam-
menarbeit Uber Standort- und Abteilungsgrenzen hinaus.
Die Inhalte des Programms konzentrieren sich unter ande-
rem auf die Vermittlung von sogenannten Soft Skills und
enthalten daher Themenbldcke aus den Bereichen Sozial-
und Methodenkompetenz sowie Personlichkeitsbildung.
Das Qualifizierungsprogramm erhielt bisher viel Zuspruch
durch die Teilnehmer. Evaluierungen stellen sicher, dass auf
hohem Niveau bedarfsgerecht gearbeitet wird.

Jeder Westfleisch-Mitarbeiter nahm 2010 an durchschnitt-
lich 1,24%° Tagen im Jahr an Fortbildungen teil.

FUr unsere vielfaltigen und herausfordernden Aufgabenbe-
reiche suchen wir engagierte Trainees, die wir mit individuel-
len und systematischen Ausbildungsprogrammen als Ma-
nagement-Nachwuchskrafte aufbauen.

Unser zweijahriges Qualifizierungsprogramm wendet sich an
Absolventen der gangigen Hoch- und Fachhochschulen sowie
an Meister und Techniker aus dem Fleischerhandwerk. Frauen
und Manner werden in gleichem MaBe berUcksichtigt.

29 Die Entwicklung der Aus- und Weiterbildung der Auszubildenden
und Mitarbeiter fur die Jahre 2009 und 2010, sind im Kapitel Zahlen,
Daten, Fakten auf Seite NB 27 nachzulesen.

9 Arbeitsschutz

Es liegt im ureigensten Interesse von Westfleisch, die Ge-
sundheit und Unversehrtheit seiner Mitarbeiter zu gewahr-
leisten. Die Einhaltung von Sicherheits-, Gesundheits- und
Arbeitsstandards sehen wir als eine grundlegende Verant-
wortung der Unternehmensgruppe an. Uber die selbstver-
standlichen tariflichen und gesetzlichen Regelungen (Ur-
laub, Krankheit, UnfallverhUtung) hinaus hat Westfleisch
deshalb ein eigenes Managementsystem zur Férderung des
Arbeitsschutzes etabliert.

Prozessbeschreibungen und Arbeitsanweisungen regeln
den Arbeitsschutz und die Arbeitssicherheit innerbetrieblich.
Diese sind schriftlich fixiert und allen Mitarbeitern zugang-
lich. Dabei setzt Westfleisch verantwortungsbewusstes Ar-
beiten im taglichen Ablauf voraus.

Die FUhrungskrafte tragen durch eigenes Vorbild und folge-
richtiges Verhalten dazu bei, dass den Mitarbeitern die Be-
deutung des Arbeitsschutzes bewusst ist und sie dafur sen-
sibilisiert werden. Jeder Mitarbeiter hat die Pflicht, auf

Ziel des Traineeprogramms ist es, den Teilnehmern umfas-
sende Kenntnisse und Erfahrungen aus allen wesentlichen
Teilbereichen der Unternehmensgruppe zu vermitteln. Zu
den fachlichen Kenntnissen, die die Teilnehmer bereits mit-
bringen und weiter an den Produktionsstatten erlangen,
kédnnen sie weitere Qualifikationen erwerben und nehmen
an entsprechenden Schulungen teil. Derzeit werden kon-
zernweit 9 Trainees ausgebildet.

Vielfalt und Chancengleichheit

Als weltweit agierendes Unternehmen mochte Westfleisch
die kulturelle Vielfalt und die Chancengleichheit zum Wohl-
ergehen jedes einzelnen Mitarbeiters fordern und schitzen.
Deshalb bieten wir allen Mitarbeitern die gleichen Chancen,
unabhangig von Alter, Geschlecht, sexueller Orientierung,
Behinderung, Rasse, Religion, Nationalitat, Familienstand,
Familiensituation oder Herkunftsland. Zudem férdert und
unterstutzt Westfleisch mit seiner Verhaltensrichtlinie den
fairen ethischen, gleichberechtigten und respektvollen Um-
gang mit Mitarbeitern gemas gesetzlichen Vorgaben. Die
Richtlinie definiert den Schutz der Mitarbeiter vor Belasti-
gung, unfairer Behandlung und Diskriminierung und férdert
so ein sicheres Arbeitsumfeld.

30 Die Mitarbeiterstruktur der Westfleisch-Gruppe ist detaillierter im
Kapitel Zahlen, Daten Fakten auf Seite NB 26 aufgefuhrt.

erkannte Gefahren hinzuweisen, und das Recht, Gefahren-
potenziale zu kennen.

Wir verpflichten uns, einschldgige Cesetze und Vorschriften
einzuhalten und das auch zu kontrollieren. Das Unternehmen
pflegt dazu eine gute Zusammenarbeit mit Behodrden und der
Fleischerei-Berufsgenossenschaft (FBG) sowie intern mit dem
Betriebsrat, der bei Planung und Umsetzung von MaBnahmen
zum Arbeitsschutz einbezogen wird. Ob und inwieweit die
Vorschriften greifen und wo noch Verbesserungsbedarf be-
steht, zeigen regelmaBige interne und externe Audits.

In Zusammenarbeit mit der Fleischerei-Berufsgenossen-
schaft hat sich die Westfleisch-Gruppe 2010 auf die Zertifi-
zierung des konzernweit gultigen Arbeitsschutz-Manage-



ment-Systems nach den Vorgaben des FBG-GUtesiegels
intensiv vorbereitet. Eine Zertifizierung, wie sie fur 2010 ge-
plant war, ist noch nicht erfolgt?'.

Im Rahmen der Vorbereitung wurde unser Arbeitsschutzsys-
tem bewertet und optimiert.

Nachdem die Westfleisch-Schlachtbetriebe im Januar 2011 die
Vorbereitungs-Audits durch die FBG erfolgreich abgeschlossen
haben, sind noch im laufenden Jahr eine abschlieBende Begut-
achtung und die Verleihung des Gutesiegels geplant.

FBG-Gutesiegel ,Sicher zum System*

2005 hat die Fleischerei-Berufsgenossenschaft (FBG) in Form

einer praktischen Checkliste einen Leitfaden fur die EinflUh-

rung eines Arbeitsschutzmanagement-Systems entwickelt.

Fleischbetriebe, die die folgenden Mindestvoraussetzungen

erfullen, kbnnen von der FBG begutachtet werden:

— Teilnahme am Pramienverfahren der beiden Vorjahre, je-
weils mindestens 2,5 % erzielt

— mindestens 2 % Rabatt im Rabattverfahren

— Teilnahme an eintdgigem FUhrungskrafteseminar

— kein laufendes BuBgeldverfahren, keine BuBgelder in den
zwei Vorjahren

— kein Arbeitsunfall mit sehr schweren bzw. tddlichen Fol-
gen im laufenden Jahr oder im Vorjahr

- kein Einwand der staatlichen Uberwachungsbehorde

Bei erfolgreicher Auditierung erhalten die Unternehmen das
drei Jahre gultige Gutesiegel ,Sicher mit System”.

Das Gutesiegel hilft nicht nur, die Wahrscheinlichkeit von Un-
fallen und berufsbedingten Erkrankungen zu senken, son-
dern es ist auch ein Beleg dafur, dass der entsprechende
Betrieb generell gut organisiert ist und effizient arbeitet.

Der Weg zum Glitesiegel

Beantragung Uber den zustdndigen Technischen
Aufsichtsbeamten

Abschluss ein:r Vereinbarung

Beratung durch einentatesiegel-Fachberater

Durchfiihrung e:*:es Selbstchecks
Optimierung d:s vorhandenen
Arbeitsschutz-Management-Systems
Begutachtung durch e;en Glitesiegel-Auditor
Vergabe des Gatesieg:Is ,Sicher mit System”
|

31 Siehe Westfleisch-Nachhaltigkeitsbericht 2009, Seite NB25, Punkt LA7.

Unfallhaufigkeit in der Fleischwirtschaft

Die Arbeitsschutzbehdrden der Bundeslander und die Auf-
sichts- und Beratungsdienste der Unfallversicherungstrager
beraten und Uberwachen die Unternehmen in Fragen der
Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit. Die Fleischerei-
Berufsgenossenschaft ist der Trager der gesetzlichen Unfall-
versicherung fur die Fleischwirtschaft.

Im Jahre 2009 wurden 15.979 meldepflichtige Arbeitsunfalle
sowie 1.745 meldepflichtige Wegeunfille angezeigt; 537
Verdachtsanzeigen auf eine Berufskrankheit gingen bei der
Berufsgenossenschaft ein.

In der Fleischwirtschaft ereigneten sich 63 meldepflichtige Ar-
beitsunfalle je 1.000 Vollarbeiter im Jahr 2009. Damit setzte
sich der rucklaufige Trend im Vergleich zur Unfallhdufigkeit in
den vergangenen Jahren fort (2006: 70,6; 2007: 70,1; 2008:
68,7). Die Unfallhdufigkeit liegt in der Fleischwirtschaft deut-
lich Uber der Unfallhdufigkeit in vielen anderen Branchen.

(Quelle: Deutscher Bundestag; Drucksache 17/4341_23.12.2010)

Die Gesundheit der Mitarbeiter geht vor. 2010 konnte die
Westfleisch-Cruppe einen Ruckgang der meldepflichtigen
Unfalle um 23,95 % verbuchen:

1000-Mann-  Verdnde- 1000-Mann- Branchen-
Quote*  rung zum Quote durch-
(2010) Vorjahr (2009) schnitt
2009
Melde- 71,60 -23,95% 94,15 63
pflichtige
Unfélle

Beschaftigung von Schwerbehinderten3

2010 zahlte Westfleisch insgesamt eine Ausgleichsabgabe
hinsichtlich der Schwerbehindertenanzeige von 22.637,65 €.
Die Zahlung einer Ausgleichsabgabe entfallt, wenn die 5 %
Grenze (Beschaftigung von Schwerbehinderten) erreicht
wird. Diese Grenze wurde nur von der Westfleisch Erken-
schwick GmbH (6.57 %) erreicht. Die Westfleisch Fleischcen-
ter lagen mit 4,96 % nur knapp unter der 5 % Grenze.

32 Die 1000-Mann-Quote (TMQ) stellt eine rechnerische VergleichsgroRe
dar, bei der die Anzahl der Arbeitsunfalle jeweils auf tausend Vollbe-
schaftigte bezogen wird. In diese Rechnung werden nur meldepflich-
tige Unfalle mit einer Krankheitsdauer ab drei Tagen einbezogen.

33 Ausgenommen WestPet Janke GmbH und Bruns GmbH.
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10 Zahlen - Daten - Fakten

Die Westfleisch-Gruppe benennt im Sinne einer transparen-
ten Information ihrer Stakeholder diejenigen Daten und Fak-
ten, die Einblick in das Geschaft der Unternehmensgruppe
zulassen, um insbesondere die Entwicklungen im Bereich
Okologie und Soziales aufzuzeigen.

Die hier verdffentlichte Sammlung der wichtigsten Daten
und Fakten orientiert sich im Wesentlichen an den Leitlinien
der Global Reporting Initiative (GRI). Auf viele der Kennwerte
wurde bereits im Text eingegangen, weitere, insbesondere
mit Kennzahlen verbundene Indikatoren werden im Folgen-
den behandelt. Ein detaillierter Index der GRI-Kriterien mit
entsprechender Seitenangabe befindet sich unter: www.
westfleisch.de/unternehmen/nachhaltigkeitsbericht.html.

- Im Folgenden macht die Buchstaben-Zahlen-
Kombination in der Randspalte deutlich, auf wel-
chen GRI-Indikator sich die nebenstehenden In-
formationen beziehen.

Okonomische Kennzahlen

[ EC6 ) standortbezogene Auswahl der
Zulieferer
Ziel und Zweck einer bauerlich begriindeten Ge-
nossenschaft wie der Westfleisch eG ist es primar,
die Zucht-, Nutz- und Schlachttiere inrer Landwir-
te zu vermarkten und sich dartber hinaus als Un-
ternehmen allen Landwirten der Region als zuver-
lassiger Geschaftspartner anzubieten. Historisch
gewachsen in der Region und ihren benachbar-
ten Gebieten, verfolgt Westfleisch deshalb ein
Konzept der regionalen Beschaffung, das not-
wendiger und tragfahiger Baustein unseres nach-
haltigen Wirtschaftens ist.
Enge Beziehungen zu den Produzenten (Koope-
rationslandwirtschaft) sichern die Qualitdt der
Produkte und schutzen die Versorgung der Ver-
braucher, gleichzeitig starken sie die Erzeuger
und die bauerlichen Strukturen der Region auch
wirtschaftlich.

Durchschnittliche Transportentfernung der
Schweine liefernden Vertragslandwirte vom
Westfleisch-Standort

Coesfeld 52 km
Hamm 66 km
Lubbecke 64 km
Paderborn 85 km
Erkenschwick 89 km
Westfleisch Gesamt 71km

Durchschnittliche Entfernung der GroBvieh
liefernden Vertragslandwirte vom Westfleisch-

Standort

Hamm 112,4
LGbbecke 134,4
Paderborn 81,3
Westfleisch Gesamt- 1094

Kurze Transportwege schonen daruber hinaus
Tiere und Umwelt.

Okologische Kennzahlen

- Direkter Primarenergieverbrauch

Direkter Primarenergieverbrauch

der Westfleisch-Gruppe, in 1.000 kW

2007 |
2008 137.078

2009 138.168

2010 | 130.070

Geltungsbereich: Westfleisch eG, Gustoland,
WestfalenLand (Stichtag: jeweils 31. 12. eines Jahres)

Als einzige direkte Priméarenergie, somit nicht er-
neuerbar, wurde in der Westfleisch-Gruppe im
vergangenen Jahr Erdgas eingesetzt.

FlUssiggas und Heizél wurden 2010 nicht mehr
nennenswert genutzt.

Indirekter Verbrauch an Primédrenergie aus
Strom und Fernwéarme

Indirekter Primarenergieverbrauch

der Westfleisch-Gruppe, in 1.000 kW

2007 133.489

2008 134.633
2009

131.550

2010 :

Geltungsbereich: Westfleisch eG, Gustoland,
WestfalenLand (Stichtag: jeweils 31. 12. eines Jahres)



Im Vergleich zur bundesdeutschen Zusammen-
setzung des Stroms sah der Westfleisch-Strom-
mix 2010 wie folgt aus:

Westfleisch- Bundesdeut-
Lieferung scher Mix

Strommix Energietrager

Kernenergie 24 % 24,9 %
Fossile und

sonstige 51 % 57.8 %
Energietrager

Erneuerbare

Energietrager 26 % 173 %
Umweltauswirkungen

CO,-Emissionen 340 g/kWh 508 g/kWh
Radioaktiver Abfall 00,0009 g/kWh 0,0007 g/kWh

(Quelle: Bundesdeutscher Mix zitiert nach Bundesver-
band der Energie- und Wasserwirtschaft (BDEW)
Angaben fur das Jahr 2009)

Auf dem Geldnde des Fleischcenters in Coesfeld
ist seit 2007 ein Blockheizkraftwerk (BHKW) der
STAWAG Aachen in Nutzung.

Westfleisch liefert zudem erhebliche Mengen tie-
rischer Nebenprodukte zur Biogaserzeugung in
der Region.

Wasserverbrauch

Ein hoher Wasserbedarf ist typisch fur den Fleisch-
verarbeitungsbereich. Produktionstechnisch wird
Wasser in der Westfleisch-Gruppe als Produkt-,
Prozess- sowie technisches Wasser genutzt.

Das geltende Lebensmittel- und Veterinarrecht
schreibt vor, in Schlachtanlagen Trinkwasser in na-
hezu allen Wasch- und Spulvorgangen zu verwen-
den. Dies schrankt den Umfang der Wiederverwen-
dung von Wasser innerhalb der Anlagen sehr ein.

Wasserverbrauch Westfleisch-Gruppe

inm3

2007 1.679.462

2008 2.030.905

2009 2.056.572

2010 2.120.908

Geltungsbereich: Westfleisch eG, Gustoland,
WestfalenLand (Stichtag: jeweils 31. 12. eines Jahres)

2010 verwendeten die Westfleisch-Betriebe Trink-
wasser zu 61,6 % aus Eigenfdrderung (Brunnen)
und zu 36,5 % aus FremdbezUgen sowie 1,9 %
Oberflachenwasser.

Abwassereinleitung

Jeder Kontakt zwischen Wasser und Tierkdrper
oder tierischem Nebenprodukt bedeutet letztlich
Wasserverschmutzung und wird somit durch die
Schmutzfracht zu einem Umweltproblem fir den
Betrieb von Fleischcentern.

Mit steigendem Wasserverbrauch steigt automa-
tisch die Menge des Abwassers, das durch be-
triebseigene oder kommunale Abwasserreini-
gungsanlagen gereinigt werden muss.

Abwassereinleitung Westfleisch-Gruppe

inms3

2007 1.925.481
2008 1,984,531
2009 2.003.197
2010 1.961.253

Geltungsbereich: Westfleisch eG, Gustoland,
WestfalenLand (Stichtag: jeweils 31. 12. eines Jahres)

An den Standorten in Hamm und in Oer-Erken-
schwick verfugt Westfleisch Uber eigene Klaranla-
gen, in denen das Abwasser geklart und direkt in
die Lippe eingeleitet wird. Alle anderen Standorte
fuhren lediglich eine Grobfilterung durch, bevor
das Abwasser den kommunalen Klaranlagen zu-
gefuhrt wird.

Die vor Ort zustandigen Gewasserschutzbeauf-
tragten warten die Kldranlagen in Hamm und in
Oer-Erkenschwick und kontrollieren die Wasser-
qualitdt regelmaBsig. Beide Klaranlagen erfullen
alle Anforderungen hinsichtlich der ortlichen Ein-
leitgenehmigung.

Die beste Abwasserbehandlung beginnt jedoch
schon vor der Kanalisation: Konsequente Vermei-
dungsstrategien verhindern, dass Blut-, Magen-
und Darminhalt sowie Grobstoffe Uberhaupt erst
ins Abwasser gelangen. Hier hat Westfleisch 2010
gute Fortschritte erzielt, was zu einer deutlichen
Verminderung des Wasserverbrauchs beigetragt.
Beim Einsatz von zugelassenen biologisch abbau-
baren Reinigungsmitteln ist auf die richtige Do-
sierung zu achten. Die richtige Einweisung und
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Zahlen - Daten - Fakten

Schulung des Personals gewahrleistet, dass stark
belastete Stoffstréme nicht in die Kanalisation ge-
langen.

[ EN22)  Abfall nach Art der Entsorgungsmethode

Knapp drei Viertel aller anfallenden Reststoffe
werden weiterverwertet. Der Anteil ist im vergan-
genen Jahr erneut leicht gestiegen.

Verwertungsanteil
|

der Westfleisch-Gruppe, in %

ver-

== T
nicne [
ver- :

[ 2009 B 200

Geltungsbereich: Westfleisch eG, Gustoland,
WestfalenLand (Stichtag: jeweils 31. 12. eines Jahres)

Alle regelmaBig anfallenden Reststoffe werden —
vertraglich geregelt - von ausgewahlten Spezialis-
ten entsorgt. Diese fuhren die Abfélle gemaR GCe-
setzgebung entweder einer stofflichen bzw.
thermischen Verwertung oder einer gesicherten
Deponierung zu.

Folgende Mengen an Uberwachungspflichtigen
Abfallen3* wurden 2010 durch die Westfleisch-
Gruppe verursacht:

Motoren- und Getriebed| 17.560 Liter
Aufsaug- und Filtermaterialien (einschl. 420t
Olfiltern), Wischttcher und Schmutzklei-

dung, die durch gefahrliche Stoffe

verunreinigt sind (6lhaltige Betriebsmit-

tel), Aktivkohle

EDV-Schrott 10,44 t
Leuchtstoffréhren und andere 2.829 Stlck
quecksilberhaltige Abfélle

Batterien und Akkumulatoren 27t

34 Uberwachungspflichtige Abfalle sind gefahrliche Abfalle nach § 41

des Kreislaufwirtschafts- und Abfallgesetzes.

Gesellschaftliche Kennzahlen:
Arbeitspraktiken und menschenwiirdige
Beschaftigung

" LAl )  wmitarbeiter nach Beschéftigungsart™

Zum 31. Dezember 2010 beschaftigte die West-
fleisch-Gruppe insgesamt 1.925 (2009: 1.934)%
Mitarbeiter?. 1.522 davon in den 6 Produktions-
betrieben. Der Anteil der weiblichen Beschaftig-
ten lag bei 21,6 % (2009: 21,3 %). In der Unterneh-
mensgruppe waren 48 (2009: 39) Mitarbeiterinnen
und 28 (2009: 14) Mitarbeiter in Teilzeit tatig.

Mitarbeiterkennzahlen 2010 2009
Mitarbeiter zum 31.12. 1.925 1.934
Frauenanteil in % 21,6 21,3
davon in den 6 Produktionsbetrieben 1.522 =
Frauenanteil in % 237 =
Mitarbeiter nach Beschaftigungsverhaitnis

Anzahl Festangestellte mit Teilzeitvertrag 76 53
davon in den 6 Produktionsbetrieben 50 =
Altersstruktur

< 30 Jahrein % 17,4 16,5
davon in den 6 Produktionsbetrieben (%) 18,4 =
30 bis 50 Jahre in % 51,2 58,5
davon in den 6 Produktionsbetrieben (%) 51,7 =
> 50 Jahre in % 31,4 25
davon in den 6 Produktionsbetrieben (%) 30 =
Zahl der Auszubildenden zum 31. 12. 127 118
davon in den 6 Produktionsbetrieben 114 =

* nicht erhoben

Daneben beauftragt Westfleisch im Sommer,
wenn bei WestfalenLand die Grillsaison lauft, re-
gelmaéBig saisonale Dienstleister nach Bedarf.

Mitarbeiterfluktuation

Im Geschaftsjahr 2010 haben 21138 Mitarbeiter die
Westfleisch-Gruppe verlassen. 156 davon stamm-
ten aus den 6 Produktionsbetrieben. Die Fluktua-
tion bei den Frauen betrug 11,13 % (Vorjahr

35

Im Abschnitt ,Gesellschaftliche Kennzahlen: Arbeitspraktiken und
menschenwlrdige Beschaftigung” werden ausschlieslich die West-
fleisch-Mitarbeiter erfasst. Zusatzlich beauftragt die Westfleisch-
Gruppe, Ubers Jahr gesehen, im Schnitt rund 3.000 Werkvertrags-
nehmer.

Zahlen aus dem Geschéftsjahr 2009 jeweils in Klammern.

Inklusive Auszubildenden.

Eigenkundigung, RentenUbergdnge (Altersrente), AG-KUndigun-
gen, Ende befristeter Arbeitsvertrage, Ende aufgrund bestandener
Berufsausbildung.



13,61 %). Mit 18,48 % verandern sich junge Men-
schen unter 30 Jahren am haufigsten.

Fluktuation

der Westfleisch-Gruppe, in %
Cesamt :

Frauen : 1,13

©
o]
(o]

> 50 Jahre 11,39
30 bis 2
50 Jahre : £
<30 Jahre : 18,48

Geltungsbereich: Westfleisch eG, Gustoland,
WestfalenLand (Stichtag: jeweils 31. 12. eines Jahres)
Die Fluktuationsrate wurde nach der Schilter-Formel

berechnet: (Abgange/Personalbestand am Anfang der
Periode + Zugénge ) x 100

" LA4 )  wmitarbeiter mit Kollektivvereinbarungen

Westfleisch beschaftigt seine Mitarbeiter weit
Uberwiegend, namlich zu 90,9 % aufgrund von
Tarifvertragen (2009: 91,7 %). In den Produktions-
betrieben liegt der Anteil der tarifvertraglich be-
schaftigten Mitarbeiter bei 91,13 %. FUr 9.1 %
(2009: 8,3 %) der Westfleisch Mitarbeiter bzw.
8.3 % der Mitarbeiter in den 6 Produktionsbetrie-
ben gelten einzeltarifliche Vereinbarungen (au-
Bertarifliche, sogenannte ,AT-Vertrage”).

Mitteilungsfrist(en) in Bezug auf wesentliche
betriebliche Verdnderungen

Die FUhrungskrafte informieren die Belegschaft
Uber aktuelle Unternehmensentscheidungen so-
wie Ereignisse in offenen Gesprachen und zeit-
nah. In regelmagigen Abstéanden finden Betriebs-
versammliungen und kurze Informationstreffen
statt. Dartber hinaus werden alle Mitarbeiter kon-
zernweit durch die Mitarbeiterzeitung ,Wir bei
Westfleisch” Uber Neuerungen und aktuelle Er-
eignisse informiert.

Verletzungen, Ausfalltage und Abwesenheits-
rate

Die Unternehmensgruppe bietet individuelle
Schulungen zum Thema ,Arbeitsschutz” an. Alle
Mitarbeiter haben die Verantwortung und die
Pflicht, dieses Angebot wahrzunehmen und die
daraus gewonnenen Erkenntnisse umzusetzen.

Im Jahr 2010 betrug die Anzahl der meldepflichti-
gen Arbeitsunfélle je 1.000 Mitarbeiter
(1.000-Mann-Quote) 71,6 (2009: 94,15). In den 6
hier aufgefthrten Produktionsbetrieben lag die
1.000-Mann-Quote bei 72,3.

Aus- und Weiterbildung der Mitarbeiter

Aus- und Weiterbildung der Mitarbeiter nach Ta-
gen

2010 2009
Tage @ Tagepro Tage @ Tage pro

Mitarbeiter Mitarbeiter
Geschaftsfuh- 11,5 0,8214 10 0,7143
rung/Vorstand
AT MA 121 0,7515 46 0,3129
Tarifmitarbeiter 2.088 1,2868 1.916 11577
Auszubildende 167 1,3149 316 2,6780
Gesamt 2.388 1,2405 2.288 1,1830

Geltungsbereich: Westfleisch eG, Wetralog, Gustoland,
WestfalenLand (Stichtag jeweils 31. 12. eines Jahres)

Die durchschnittliche jahrliche Weiterbildungszahl
der Westfleisch-Gruppe in Tagen pro Mitarbeiter
lag im Jahr 2010 bei rund 1,24 (2009: 1,18) Tagen.
Das sind im Vergleich zum Vorjahr 5,08 % mehr.

Leistungsbeurteilung und  Entwicklungs-
planung von Mitarbeitern

Eine Leistungsbeurteilung erfolgt flur den Vor-
stand der Westfleisch-Gruppe, die Geschaftsfih-
rer der Betriebe und fur alle auBertariflich ange-
stellten Mitarbeiter. Im Geschaftsjahr 2010 wurden
91 % (2009: 89 %) der genannten Beschaftigungs-
gruppen beurteilt. Die Leistungsbeurteilung er-
folgt in Form eines Mitarbeitergesprachs zwi-
schen Leitung und Arbeitnehmer.

Zusammensetzung von Flihrungsgremien

Die Westfleisch-Gruppe hat in der geschaftsfuh-
renden Position einen Frauenanteil von 7,14 %.
Der Frauenanteil in der Beschaftigungsgruppe
der auBertariflichen Mitarbeiter lag 2010 bei
11,18 % (2009: 13,61 %).
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Menschenrechte (HR)/Gesellschaft (SO)

" HR2'»  Prifung der zulieferer in Bezug auf Men-
schenrechtsfragen
Westfleisch hat fur den Geltungsbereich seiner
Produktionsstatten Verhaltensrichtlinien erarbei-
tet, nach denen der Konzern betrieblich verbind-
liche Umgangs- und Verhaltensformen und ver-
antwortliches  Verhalten  erwartet. Diese
Verhaltensrichtlinie ist fur alle Mitarbeiter der Un-
ternehmensgruppe ohne Unterschied gultig.
FUr die Rohstofflieferanten sind dkologisch quali-
tative Produktanforderungen definiert und fur
Werkvertragsnehmer ist ein Mindestlohn verein-
bart, dessen Einhaltung auch gepruft wird. Daru-
ber hinausgehende Lieferantenaudits liegen der-
zeit nicht vor.

Vorfélle von Diskriminierung

Westfleisch toleriert keine Diskriminierung auf-
grund von ethnischer Herkunft, Geschlecht, Reli-
gion oder Weltanschauung, Behinderung, Alter
oder sexueller Identitat, Hautfarbe oder aus sons-
tigen Grinden, die nach dem Gesetz verboten
sind. So bestimmt es die Verhaltensrichtlinie der
Westfleisch-Gruppe.

11 GRI-Anwendungsebenen/Zertifizierung

Dies ist der zweite Nachhaltigkeitsbericht der Westfleisch —
Gruppe. Der Berichtszeitraum reicht vom 1. Januar 2010 bis
zum 31. Dezember 2010. Der Bericht wendet sich an die
wichtigsten Stakeholdergruppen des Unternehmens, darun-
ter Mitarbeiter, Kunden, Geschafts- und Kooperationspart-
ner, sowie an die breite Offentlichkeit. Er zeigt, wie die West-
fleisch-Gruppe dkonomische Aspekte mit dkologischer und
gesellschaftlicher Verantwortung in Einklang bringt.

Der vorliegende Nachhaltigkeitsbericht soll das verantwortli-
che Handeln des Unternehmens transparent und nachvoll-
ziehbar darlegen. Der Bericht erfullt die Kriterien der Anwen-
dungsebene B+.

Dies bestatigte die mit der Prifung die-
ses Nachhaltigkeitsberichtes beauftrag-
te SGS Germany GmbH.

GRI REPORT

Bei VerstdBen gegen die Richtlinie hat jeder Mit-
arbeiter die Moglichkeit, das Fehlverhalten dem
jeweiligen Betriebsrat als Beschwerdestelle zu
melden. Die Beschwerde wird durch den Be-
triebsrat gepruft und mit dem Arbeitgeber erdr-
tert, das Ergebnis wird dem Beschwerdefthrer
mitgeteilt.

Im Geschaftsjahr sind keine Beschwerden einge-
reicht worden.

Lobbying

Zu den wichtigsten Aktivitdten im Bereich des Di-
alogs mit gesellschaftlichen Anspruchsgruppen
gehoéren der Austausch und der Netzwerkaufbau
mit anderen Unternehmen aus der Fleisch verar-
beitenden Branche, mit Experten, Nichtregie-
rungs- und Regierungsorganisationen sowie Uni-
versitaten. Qualifizierte Vertreter der
Westfleisch-Gruppe nehmen zu diesem Zweck an
Konferenzen und Diskussionsforen teil oder sie
engagieren sich in gemeinsamen Projekten. Dar-
Uber hinaus ist Westfleisch Mitglied in verschiede-
nen Gremien, um auch auf politischer Ebene an
der Weiterentwicklung von Nachhaltigkeitsthe-
men zu arbeiten.

Der GRI-Index kann auf unserer Homepage unter www.west-
fleisch.de/Nachhaltigkeitsbericht eingesehen werden.



GRI-Anwendungsebenen

Anwendungsebenen C ct

B B* A At

Berichten Sie Uber:
11

21-210
31-38,310-312
41-4.4,414-415

G3-Angaben
zum Berichtsprofil

OUTPUT

Eine Offenlegung des
Managementansatzes

offenlegung des erfolgt nicht.

Managementansatzes

OUTPUT

Angabe zu mindestens :
10 G3-Indikatoren: :
Dabei sollte sowohl aus :
dem 6konomischen als :
auch aus dem okolo-
gischen Bereich sowie
aus dem sozialen/ge-  :
sellschaftlichen Bereich :
jeweils mindestens ein :
Indikator enthalten

sein.

G3-Leistungsindikatoren
und Leistungsindikatoren
in Sector Supplements

OUTPUT

—— Erforderliche Kriterien ————
Falls der Bericht extern bestatigt wurde

Quelle: GRI-Anwendungsebenen

* Sofern es fur die Branche eine endgultige Version gibt.

12 Serviceseiten
Glossar

Auto-FOM

Schweinefleischklassifizierung: Der Handelswert wird am
nicht gedffneten Schlachtkérper vollautomatisch und damit
bedienerunabhangig klassifiziert und der Anteil wertvoller
Teilstlicke ermittelt. Die geschatzten Teilstlckmengen von
Lachs, Schinken, Schulter und Bauch werden mit einem
Punktesystem bewertet. Die aufsummierte Gesamtpunkt-
zahl wird mit dem Basispreis multipliziert und ergibt den Er-
I6s eines Schlachtschweines.

C0,-Aquivalent

Das CO,-Aquivalent (AbkUrzung CO,e) ist eine Berechnungs-
groBe zur einheitlichen Bewertung von Treibhausgasen.
Dabei wird jedes Treibhausgas hinsichtlich seiner Treibhaus-
wirkung umgerechnet. Als Richtwert dient das
Treibhauspotenzial von Kohlendioxid. Beispielsweise werden
Emissionen des Gases Methan, das 25-mal klimawirksamer
als Kohlendioxid ist, mit dem Faktor 25 multipliziert.

Berichten Sie Uber:
alle Kriterien fur
Ebene C und:

1.2

39,313
45-413,416-4.17

Dieselben Anforderun-
gen wie flr Ebene B

Der Management- Der Management-

ansatz wird fUr jede ansatz wird fUr jede
Indikatorenkategorie Indikatorenkategorie
offengelegt. offengelegt.

Angabe zu jedem G3-
Kernindikator und zu
jedem Sector Supple-
ment-Indikator*: Unter :
Beriicksichtigung des ~ :
Wesentlichkeitsprinzips :
sollte entweder: a) der :
Indikator dargestellt
oder b) erfdutert wer-  :
wortung jeweils ein den, warum dazu keine :
Indikator enthalten : Angaben gemacht

sein. : werden kénnen.

Angabe zu mindestens :
20 G3-Indikatoren: :
Dabei sollte aus dem
Okonomischen, dem
Okologischen Bereich
sowie aus den Berei-  :
chen Menschenrechte, :
Arbeit, Gesellschaft :
und Produktverant-

Falls der Bericht extern bestatigt wurde
Falls der Bericht extern bestatigt wurde

CO,-FuBabdruck

Das ist die berechnete Menge an Kohlendioxid (CO,-Aquiva-
lente), die durch die Aktivitdten eines Unternehmens oder
auch einer Einzelperson in die Atmosphare abgegeben wer-
den.

Demografischer Wandel bezeichnet Anderungen der al-
tersmaBigen Verteilung innerhalb einer Bevolkerung. Auf-
grund niedriger Geburtenraten und hoher Lebenserwartung
kommt es in den Industrieldandern vielfach u. a. zu einer
Uberalterung der Bevolkerung. Dies hat Auswirkungen auf
samtliche Bereiche der Gesellschaft — z.B. auf den Arbeits-
markt oder die Sozialversicherungen.

Emissionen sind die von einer Anlage oder einem techni-
schen Vorgang in die Atmosphare oder andere Umweltbe-
reiche gelangenden gasformigen, flussigen oder festen
Stoffe; ferner Gerdusche, Erschitterungen, Strahlen und




Warme. Die aussendende Quelle wird als Emittent bezeich-
net. Emissionen sind nicht nur auf menschliche Aktivitdten
zurlckzufuhren. Es gibt auch naturliche Emittenten, z.B.
emittieren Rinder oder auch Sumpfe Methan (Sumpfgas,
CHy), Pflanzen geben Pollen und fllichtige organische Ver-
bindungen (VOC) ab, Vulkane emittieren Schwefeldioxid
(SO,).

Forest Stewardship Council (FSC)

Der FSC ist eine internationale gemeinnutzige und unabhan-
gige Organisation zur Forderung nachhaltiger Waldwirt-
schaft. Es bestehen Kriterien fur die Bewirtschaftung von
Waldern wie auch fur die gesamte Verarbeitungs- und Han-
delskette von Holzprodukten. Die Einhaltung der Kriterien
gewahrleisten unabhangige Zertifizierungsorganisationen.
Zertifizierte Betriebe kbnnen FSC-Produkte (Holz, M6bel, Pa-
pier etc.) mit dem FSC-Logo kennzeichnen und vermarkten.

Green House Gas Protocol (GHG Protocol)

Das Green House Gas Protocol (Treibhausgas-Protokoll) ist
ein weltweit anerkanntes Instrument zur Berechnung und
Steuerung von Treibhausgasemissionen, das in Kooperation
des World Business Council for Sustainable Development mit
dem World Resources Institute entwickelt wurde.

Six Sigma ist ein Rahmenkonzept des Qualitdtsmanage-
ments. Die Namensgebung beschreibt die Zielvorgabe, die
unvermeidbare Variation (in der Statistik wird diese mit dem
griechischen Buchstaben ,sigma” bezeichnet) in der Qualitat
des Produktes so zu reduzieren, dass sie nur noch ein Sechs-
tel der erlaubten Abweichung betragt. Dies bedeutet, dass
auf 1 Million Produkte (oder Dienstleistungen) nur noch 3 bis
4 Fehler auftreten durfen.

Ansprechpartner

Jorg Bartel

BrockhoffstraBe 11

48143 MUnster

Telefon: +49 (0)251 493-1233

Fax: +49 (0)251 493-71233
E-Mail: Joerg.Bartel@westfleisch.de

Stakeholder sind Anspruchsgruppen eines Unternehmens,
die die Geschaftstatigkeit eines Unternehmens beeinflussen
oder von ihr beeinflusst werden. Es gibt interne (z.B. Mitar-
beiter) und externe Stakeholder (z.B. Kunden, Zulieferer, An-
teilseigner, Medien, Investoren, NGOs, lokale Gemeinschaf-
ten).

Treibhausgase (THG), hervorgerufen durch menschliche
Aktivitaten, beeinflussen den naturlichen Treibhauseffekt.
Eine steigende Konzentration von Treibhausgasen in der At-
mosphare fuhrt zu einer geringeren Warmertckstrahlung
von der Erdoberflache ins All und damit zu einem Anstieg
der durchschnittlichen Temperatur auf der Erde. Als relevan-
te Treibhausgase sind im Kyoto-Protokoll festgelegt worden:
Kohlendioxid (CO,), Methan (CH,), Distickstoffoxid (N,0), teil-
halogenierte Fluorkohlenwasserstoffe (F-KKW/HFC), perfluo-
rierte Kohlenwasserstoffe (FKW/PCF) und Schwefelhexafluo-
rid (SF).
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