Kvalitetspolicy Heatkoncernen

P& Heat ar karleken till vallagad och god mat var storsta passion. Heat jobbar
med att férddla bra ravaror till en fantastisk slutprodukt

Gastfokus
Vi lyssnar aktivt pa vara géster genom regelbunden kontroll av Google-recensioner och
agerar pa resultaten for att standigt forbattra upplevelsen.

Saker mat
Vi foljer vart egenkontrollprogram och arbetar enligt god hygienpraxis och HACCP.
Temperaturkontroller, sparbarhet och tydliga hygienrutiner &r en sjalvklar del av vardagen.

Systematiskt forbattringsarbete

Vi arbetar enligt modellen fér standiga forbattringar: pIanera genomfoéra, folja upp och
forbattra. Interna revisioner, rotorsaksanalyser och avvikelsehantering ar centrala verktyg.
Kompetenta medarbetare

All personal utbildas i hygien, livsmedelssakerhet och relevanta arbetsrutiner. Chefer och
kéksansvariga far férdjupad utbildning inom kvalitets- och miljéarbete.

Ansvar och styrning
Ledningen har det 6vergripande kvalitetsansvaret och sakerstaller att resurser, rutiner och
uppféliningar finns for att verksamheten ska na sina mal.

Leverantorskvalitet
Vi samarbetar endast med godkanda leverantérer som uppfyller vara krav pa kvalitet,
leveranssakerhet och hallbarhet. Regelbundna leverantérsrevisioner genomfors.

Vart lofte
Genom systematik, kompetens och engagemang ska vi leverera hogsta mojliga kvalitet - varje dag, till

varje gast.
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