
Ce certificat de qualityaustria confirme la mise en 
œuvre et le développement permanent et efficace d’un

La validité du certificat qualityaustria est maintenue 
par les audits de surveillances annuels et par les 
audits de renouvellement réalisés tous les trois ans.

Konrad Scheiber
Gérant 
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Date de première délivrance: 07 août 2009

Valable jusqu’au: 20 mai 2024

Quality Austria - Trainings, Zertifizierungs und 
Begutachtungs GmbH accorde le certificat 
qualityaustria à l’organisme suivant:

Numéro d'enregistrement: 00062/0

La validité actuelle du certificat est exclusivement documentée sur Internet 
à l’adresse http://www.qualityaustria.com/en/cert       EAC: 3; 9; 29

0f9422a4-80c3-4482-
88b1-f5c7286c0658

Quality Austria - Trainings,
Zertifizierungs und

Begutachtungs GmbH is
accredited according to

the Austrian Accreditation
Act by the BMWFW
(Federal Ministry of

Science, Research and
Economy).

Quality Austria is
accredited as an
organisation for

environmental verification
by the BMLFUW (Federal

Ministry of Agriculture,
Forestry, Environment and

Water Management).

Quality Austria is
authorized by the VDA

(Association of the
Automotive Industry).

For accreditation
registration details please

refer to the applicable
decisions or recognition

documents.

Quality Austria is the
Austrian member of IQNet
(International Certification

Network).

CERTIFICAT

DI Wolfgang Leger-Hillebrand
Mandataire spécialiste

Almi GmbH
Hörschinger Strasse 1, A-4064 Oftering
Sièges: Baumgasse 64, A-1030 Wien

Oftering: Production, transformation, remplissage et 
conditionnement des épices, des mélanges d’épices, 
du sel de salaison, des condiments, des ingrédients et additifs 
technologiques pour l’industrie de la viande, production d’aliments 
destinés à des usages nutritionnels particuliers, de produits finis 
comme les marinades, les émulsifiants, les préparations de 
jambon pour la technologie STIP (“Smell and Taste the 
Innovation in Packaging “ avec addition spécifique d’arômes).  
Les technologies de désinfestation sous pression CO2, 
de nettoyage et de tri des matières premières sont 
effectuées également en tant que contrat de sous-traitance. 
Vienne:  Impression, plissage, clippage ou assemblage 
de matériaux d’emballage alimentaire pour les usines 
de transformation de la viande.

Catégorie de produit: CIV, F
(conforme ISO/TS 22003:2013)

SYSTÈME DE MANAGEMENT DE LA 
SÉCURITÉ DES DENRÉES ALIMENTAIRES
conforme aux exigences du standard 

ISO 22000:2018


