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Politique Qualité, Sécurité et Environnement de I'entreprise

La société Espri Restauration, spécialiste de la RHD, souhaite consolider sa place de leader sur le marché en apportant a ses
clients des solutions innovantes et des produits de qualité constante et irréprochable tout en maitrisant son impact
environnemental.

La sécurité sanitaire de nos produits, la protection de I'environnement, la santé et la sécurité sont des axes de travail
historiques pour I'entreprise qui est engagée dans un systéme de management basé sur 'amélioration continue.

L'objectif du systéme est la maitrise de notre organisation afin qu'elle soit capable de répondre a nos exigences de conformité
réglementaire, celles de nos clients et de nos parties prenantes, de répondre a notre stratégie de rentabilité et de croissance
tout en associant I'ensemble de nos collaborateurs.

La revue réguliére des différents objectifs et indicateurs, de notre systeme HACCP, de notre Systéme de Management de
I'Environnement et I'analyse des retours d'expérience permettent de maintenir ce cap décliné en 4 piliers :
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Assurer la croissance de notre activité et améliorer notre performance et notre compétitivité
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La direction s'engage a communiquer cette politique et les différents objectifs a nos collaborateurs et nos différents
fournisseurs, a fournir les ressources nécessaires pour respecter cette politique et pour répondre aux exigences de la norme
FSSC 22000 et ISO 140071.

Je compte sur chacun pour comprendre, collaborer et adhérer a notre politique, c'est ainsi que nous continuerons a garder
cette dynamique de progres et a travailler de maniére plus efficace et en toute sécurité.

Roézé-Sur-Sarthe, 04 avril 2024
Anne Francgoise Gaudin
Directrice de site

Ludovic Courtier
Directeur général
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