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Diese Kontaktmöglichkeiten bieten allen Mitarbeitern 
und externen Partnern die Möglichkeit, Hinweise auf 
(etwaige) Gesetzesverstöße, die Dr.  Oetker betreffen, 
bei Bedarf auch vollkommen anonym abzugeben.

Alle Meldungen werden dann innerhalb der Compliance-
Organisation und mit Hilfe eingebundener Fachberei-
che vertraulich untersucht. 

Für den Berichtszeitraum gibt es keine Korruptionsfälle 
oder Verstöße gegen das Kartell- und Monopolrecht 
aufgrund von wettbewerbswidrigem Verhalten zu be-
richten. Des Weiteren gab es keine Bußgelder und keine 
nichtmonetären Sanktionen aufgrund der Nichteinhal-
tung von Gesetzen oder Vorschriften im sozialen und 
wirtschaftlichen Bereich sowie von Umweltschutzge-
setzen und -verordnungen. Es wurden zweimal Vorwür-
fe wegen Diskriminierung (in einem Fall verbaler Natur) 
erhoben. Interne Prüfungen haben diese Beschwerden 
als gerechtfertigt erachtet. Das Unternehmen hat in der 
Folge entsprechende Maßnahmen ergriffen, die unter 
anderem der Sensibilisierung der Mitarbeiter dienen.

Damit Umwelt-, Sozial- und Compliance-Standards auch 
entlang der Lieferkette eingehalten werden, hat 
Dr. Oetker entsprechende Anforderungen für ein geset-
zeskonformes und nachhaltiges Verhalten seiner Liefe-
ranten im Dr.  Oetker Verhaltenskodex für Lieferanten 
niedergelegt und zum festen Bestandteil seiner vertrag-
lichen Beziehungen gemacht. Die Anforderungen bezie-
hen sich auf die Einhaltung von Menschenrechten, 
Arbeits- und Sozialstandards sowie auf Antidiskriminie
rung und Antikorruption. Darüber hinaus umfasst der 
Kodex Verhaltensweisen zum Schutz der Umwelt, wie 
den Einsatz energieeffizienter Technologien und den 
sparsamen Umgang mit Rohstoffen.

1.5 Datenschutz  

[GRI 418/103-1/2/3, 418-1]

Die Digitalisierung schreitet voran, Informationsver-
arbeitungen und IT-Systeme werden zunehmend kom-
plexer. Um dem Missbrauch von Nutzerdaten vorzu-
beugen, bedürfen diese Systeme strenger Kontrolle. 
Gleichzeitig steigt die Sensibilität in der Bevölkerung 
in Bezug auf das Thema Datenschutz. Immer mehr 
Menschen wollen wissen, wer über ihre Daten verfügt 
und was mit ihnen geschieht. 

Dr. Oetker nimmt die Wünsche von Kunden, Geschäfts-
partnern, Mitarbeitern und Bewerbern ernst und 
behandelt anvertraute Daten mit größter Sorgfalt und 
Gewissenhaftigkeit sowie unter Berücksichtigung der 
gesetzlichen Verpflichtungen. Dabei obliegt die kor-
rekte Umsetzung und Beachtung der datenschutz-
rechtlichen Vorschriften der verantwortlichen 
Geschäftsführung des jeweiligen Gruppenunterneh-
mens. Dies bezieht sich insbesondere auf den Bereich 
Kundendatenschutz.

Aufgrund der seit dem 25. Mai 2018 geltenden EU-Da-
tenschutz-Grundverordnung ergeben sich auch für 
Dr.  Oetker diverse zu berücksichtigende Neuregelun-
gen. Diese beziehen sich insbesondere auf die gestärk-
ten Betroffenenrechte, wie zum Beispiel das Recht auf 
Auskunft, Berichtigung, Löschung und Datenübertrag-
barkeit, die erweiterten Dokumentations- und Informa-
tionspflichten und die technischen Ausgestaltungen 
wie Privacy by Design und Privacy by Default.

Um diesen gestiegenen Anforderungen Rechnung zu tra-
gen, hat das Unternehmen eine gruppenweite Daten-
schutzorganisation eingerichtet. Ziel ist es, übergreifend 
einheitliche Regeln und Konzepte für den Datenschutz 
zu implementieren sowie eine durchgängig qualitativ 
gleichwertige Beratung und Unterstützung der Unter-
nehmen in datenschutzrechtlichen Themenstellungen 
zu gewährleisten. In diesem Rahmen wird die gesetzlich 
definierte beratende und kontrollierende Funktion des 
Datenschutzbeauftragten übergreifend zentral wahrge-
nommen. Die jeweilige Unternehmensleitung sowie die 
Beschäftigten vor Ort werden, unter anderem mit Ein-
bindung des lokal agierenden Datenschutzkoordinators, 
bei der Umsetzung der Datenschutzverpflichtungen ge-
schäftsnah unterstützend begleitet.

Mit Blick auf ein funktionsfähiges Datenschutzma-
nagement hat das Unternehmen zudem eine interne 
Richtlinie zum Datenschutz aufgesetzt und, soweit er-
forderlich, bestehende Regelwerke, Schulungsunter-
lagen und Vorlagen entsprechend der neuen Daten-
schutz-Grundverordnung angepasst. 

Im Berichtszeitraum gab es eine Beschwerde in Bezug 
auf die Verletzung des Schutzes von personenbezoge-
nen Daten. Des Weiteren gab es den Hinweis auf einen 
Verstoß gegen die Informationspflichten des Unter-
nehmens in Verbindung mit den Betroffenenrechten. 
In beiden Fällen erwiesen sich die Beschwerden nach 
interner Prüfung als begründet. Die angezeigten Ver-
stöße wurden umgehend abgestellt. Fälle von Daten-
diebstahl und Datenverlusten im Zusammenhang mit 
Kundendaten waren nicht zu verzeichnen.
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2 Produkt
verantwortung
Dr. Oetker hat ein umfassendes und ganzheitliches Verständnis hinsichtlich seiner Produktverantwortung. Im 
Fokus stehen dabei neben der Qualität und Sicherheit der Produkte eine transparente Kommunikation der 
Inhaltsstoffe und Nährwerte sowie die stetige und innovative Weiterentwicklung des Produktportfolios unter 
Nachhaltigkeitsgesichtspunkten. Das Unternehmen beobachtet konsequent die Märkte und berücksichtigt 
gesellschaftliche Trends, die das Ernährungsverhalten und die Back- und Kochkultur beeinflussen. Daraus leitet 
es Maßnahmen und Lösungen ab, um den Bedürfnissen und Wünschen der Verbraucher bestmöglich zu be-
gegnen. Das Resultat ist eine Vielzahl von Zutaten zum Selbstkochen und -backen sowie vielfältige konveniente 
Produkte in unterschiedlichen Portionsgrößen. Ein breites und verbrauchernahes Service-Angebot schafft 
Transparenz und erhält die Glaubwürdigkeit sowie das Vertrauen in die Qualität der Marke Dr. Oetker und die 
Sicherheit seiner Produkte.

2.1 Höchste Lebensmittel-
sicherheit und -qualität  
[GRI 416/103-1/2/3, 416-1]

„Qualität ist das beste Rezept“ – der allseits bekannte 
Slogan ist für Dr.  Oetker weit mehr als ein Werbe-
spruch. Er ist ein Leitmotiv, nach dem alle Mitarbeiter 
ihre tägliche Arbeit ausrichten. Die Gewährleistung 
der hohen Qualitäts- und Sicherheitsstandards der 
Dr.  Oetker Produkte über alle Stufen des Produktle-
benszyklus hinweg trägt maßgeblich dazu bei, das Ver-
trauen der Verbraucher in die Marke und ihre Produkte 
zu bewahren, und ist damit entscheidend für den fort-
laufenden Erfolg des Unternehmens. 

Das Dr. Oetker Qualitätsversprechen 
In den strategischen Segmenten Pizza, Kuchen/Dessert 
und Professional steht die Marke Dr. Oetker seit jeher 
für qualitativ hochwertige Produkte, die garantiert ge-
lingen und ein ganz besonderes Geschmackserlebnis 
bieten. Neben der Qualität hat Dr. Oetker im Rahmen 
der Erarbeitung seiner Nachhaltigkeitsstrategie die 
Lebensmittelsicherheit als zentralen Handlungs-
schwerpunkt der Produktverantwortung festgelegt. 
Im Zuge dessen hat das Unternehmen auf allen Stufen 
der Wertschöpfungskette seine Qualitätssicherungs- 
und -managementprozesse im Berichtszeitraum wei-
ter etabliert. Die sorgfältige Auswahl der Zutaten, 
strenge Kontrollen und die strikte Einhaltung der 
Hygienevorschriften entlang der gesamten Produk-

tions- und Lieferkette garantieren dabei die Erfüllung 
der Qualitätsnormen hinsichtlich Produktsicherheit, 
Geschmack und Gelingsicherheit. Die implementier-
ten Regelwerke werden regelmäßig und systematisch 
intern wie extern hinsichtlich ihrer Wirksamkeit über-
prüft und angepasst.

Im Rahmen seiner Sicherheits- und Qualitätspolitik er-
greift das Unternehmen vielseitige Maßnahmen. So 
stellt es sicher, dass mögliche Risiken bei der Entwick-
lung, der Produktion, der Verpackung und dem Trans-
port sowie bei der Zubereitung der Lebensmittel 
frühzeitig erkannt und mögliche Gefahren rechtzeitig 
minimiert bzw. beseitigt werden können. Die Verpflich-
tung des Unternehmens geht dabei über gesetzliche 
Vorgaben hinaus. Dr. Oetker hat daher neben interna-
tional anerkannten auch eigene Standards hinsicht-
lich der Sicherheit und der Qualität seiner Produkte 
etabliert. So legt beispielsweise der Dr. Oetker Food 
Standard, der sich an Lieferanten richtet, grundlegen-
de Anforderungen für Rohstoffe, Halbfertigfabrikate, 
gelieferte Handelswaren und Fertigwaren fest. 

	� Das Dr. Oetker Qualitätsversprechen  
www.oetker.de/qualitaetsversprechen/startseite.html

Alle deutschen Werke sind sowohl nach ISO 9001 für 
das Qualitätsmanagement als auch nach den weltweit 
gültigen Managementsystemen für Lebensmittel
sicherheit, ISO 22000 und FSSC 22000 zertifiziert 
(FSSC = Food Safety System Certification). Auch inter-
national wurde die Zertifizierung im Berichtszeitraum 
weiter ausgebaut: Bis einschließlich 2018 wurden von 
32 Produktionsstätten 27 nach ISO 22000 und zusätz-

http://www.oetker.de/qualitaetsversprechen/startseite.html
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lich elf nach FSSC 22000 zertifiziert. Die Ausweitung 
der ISO-22000- sowie der ISO-9001-Zertifizierung auf 
alle Produktionsstandorte ist fester Bestandteil der 
weiteren Planung. 

Darüber hinaus führt Dr. Oetker Risikoanalysen nach 
dem für lebensmittelherstellende Unternehmen ge-
setzlich vorgeschriebenen HACCP-Konzept (HACCP = 
Hazard Analysis and Critical Control Points) durch. 
Dabei wird der gesamte Produktionsprozess von der 
Rohware bis zur Verwendung beim Endverbraucher 
auf gesundheitliche Gefährdungen überprüft. Die in 
das Dr.  Oetker Qualitätsmanagementsystem einge-
bundenen Produktionsstandorte sind extern HACCP- 
zertifiziert.

Dr. Oetker verfügt des Weiteren über ein Prozessdaten
informationssystem, mit dessen Hilfe sich einzelne 
Produktionsabläufe und Messdaten exakt kontrollie-
ren lassen. Jeder einzelne Produktionsschritt lässt 
sich auch im Nachhinein zeitgenau und jahrelang 
nachvollziehen. Mögliche Fehlerquellen können so ge-
nau identifiziert werden. Gleichzeitig ist die Rückver-
folgbarkeit der Produkte garantiert. 

Rohwarenqualität 
Die einwandfreie Qualität der gelieferten Rohwaren 
stellt Dr.  Oetker durch ein umfassendes Lieferanten- 
und Spezifikationsmanagement sicher. Entsprechende 
Qualitätsanforderungen für Lieferanten sind einer-
seits im Dr. Oetker Food Standard, andererseits in den 
jeweiligen Rohwaren- und Produktspezifikationen 
festgelegt.

Hierunter fallen unter anderem Auflagen in Bezug auf 
die folgenden Kriterien: lebensmittelrechtliche Kenn-
zeichnung, Mikrobiologie, Pestizide, Mykotoxine so-
wie Nährwerte, Allergene, Herkunft und Aussehen, 
Geruch, Geschmack sowie physikalische und chemi-
sche Eigenschaften (siehe Kapitel 3.2). In Audits über-
prüft Dr. Oetker kontinuierlich, ob Lieferanten und ih-
re Leistungen den hohen Qualitätsansprüchen von 
Dr.  Oetker genügen. Die Ergebnisse der Auditierung 
fließen in die Lieferantenbewertungen ein. 

Darüber hinaus führt Dr. Oetker im Rahmen der Waren
eingangskontrollen eigene Rohwarenuntersuchungen 
durch. Die Qualitätssicherung überprüft zum Beispiel 
Rohwaren auf schädliche Mikroorganismen wie Sal-
monellen und Listerien. Bei Überschreiten spezifi-
scher Grenzwerte werden betroffene Rohwaren für die 
Verarbeitung gesperrt. Zudem verfügt Dr.  Oetker 
über ein spezielles Labor zur Untersuchung von 
Pflanzenschutzmittelrückständen und anderen 
Kontaminanten. Hier prüfen die Experten, ob die 
Rohwaren die gesetzlichen Anforderungen erfüllen.

Verpackungen
Wenn es um die Sicherheit und Qualität von Lebens-
mitteln geht, spielt die Verpackung eine wesentliche 
Rolle. Einerseits muss sie hohe Hygieneanforderun-
gen erfüllen und ausreichend Schutz bieten, anderer-
seits dürfen keine unerwünschten Wechselwirkungen 
mit den Lebensmitteln entstehen. Verpackungsher-
steller sind aus diesem Grund verpflichtet, die Unbe-
denklichkeit ihrer Materialien nachzuweisen. Trans-
port- und Lagertests überprüfen den Produktschutz 
für den Fall, dass Unsicherheiten bestehen. 

Lagerung und Transport
Bei Lager- und Transportprozessen darf die Ware kei-
nen Schaden nehmen und die Qualität muss erhalten 
bleiben. Dies gewährleistet Dr.  Oetker im Rahmen 
seiner Risikoanalyse nach dem HACCP-Konzept. 
Kritische Prozesspunkte werden hier identifiziert und 
Lenkungsmaßnahmen zur Aufrechterhaltung der 
Produktsicherheit ermittelt, die mit den Spediteuren 
vertraglich festgelegt werden. Die Einhaltung der 
Vereinbarungen stellt Dr.  Oetker durch regelmäßige 
Kontrollen des Logistikprozesses sicher. 

So werden bei temperaturgeführten Roh- und Fertig-
waren die Temperaturen der Lager permanent elektro-
nisch überwacht, um die Qualität und die Sicherheit 
der Produkte zu gewährleisten. Regelmäßige Prüfungen 
der Wareneingangs- bzw. Warenausgangstemperaturen 
durch Kerntemperaturmessungen gehören ebenfalls 
zu den Kontrollmaßnahmen. 

Mit Hilfe von Qualitätsmessungen und Audits überprüft 
das Unternehmen das Leistungsspektrum der Logistik-
dienstleister regelmäßig: So wird sichergestellt, dass 
die Anforderungen an die Lieferperformance (zum Bei-
spiel Pünktlichkeit bei der Abholung und Zustellung 
oder Einhaltung der Vorschriften zum Equipment) 
erfüllt werden, und gegebenenfalls weitergehende 
Maßnahmen zur kontinuierlichen Verbesserung der 
Prozesse identifiziert und angestoßen werden. 

Krisenmanagement 
Produktsicherheit hat stets oberste Priorität. Daher 
verfügt Dr. Oetker zusätzlich zu den dargestellten um-
fassenden Maßnahmen über ein zentrales und inter-
nationales Krisenmanagement sowie das Schnell-
warnsystem RASI (Rapid Alert System International). 
Das Krisenmanagement definiert die im Rahmen der 
Krisenvorsorge erforderlichen und gegebenenfalls 
weitreichenden Maßnahmen, damit das Unternehmen 
stets leistungs- und handlungsfähig bleibt. Ziel ist es, 
Problemfällen und Krisen vorzubeugen, diese so früh 
wie möglich zu erkennen und bei Eintritt schnell und 
zielgerichtet zu bewältigen, um personelle wie wirt-
schaftliche Schäden zu verhindern bzw. eingetretene 
Schäden zu begrenzen. Basis hierfür ist unter anderem 
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In der Qualitätssicherung  
wird die Qualität der  
gelieferten Rohwaren  
umfassend untersucht.

Neben analytischen Untersu-
chungen prüfen Experten die 
Rohwaren nach Kriterien wie 
Aussehen, Geruch, Geschmack 
sowie physikalischen und 
chemischen Eigenschaften.
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die Definition möglicher Prozessszenarien, für deren 
Abwicklung exakte Ablaufpläne mit Aufgaben und Ver-
antwortlichkeiten innerhalb des Unternehmens defi-
niert sind. Je nach Art des Vorfalls tritt eine Task-
Force aus den relevanten Fachbereichen zusammen 
und leitet die erforderlichen Maßnahmen direkt in die 
Wege. Somit wird der Schutz der Produkte und damit 
der des Verbrauchers gewährleistet. Das Ziel, aus Ver-
brauchersicht die Nummer eins in Sachen Lebensmit-
telsicherheit zu sein, hat für Dr. Oetker weiterhin obe-
rerste Priorität. Die konsequente Umsetzung der 
Managementsysteme für Qualität und Sicherheit und 
die Verbesserung unserer Prozesse und Aktivitäten 
sind dabei von zentraler Bedeutung.

2.2 Transparente Produkt-
kennzeichnung  
[GRI 417/103-1/2/3, 417-1]

Dr.  Oetker setzt auf eine transparente und verbrau-
cherfreundliche Kennzeichnung der Inhaltsstoffe und 
Nährwerte seiner Produkte und leistet so einen Beitrag 
für eine bewusste Ernährung und damit für das Wohl-
befinden der Konsumenten.

Mit seiner Kennzeichnungspolitik stellt Dr.  Oetker 
sicher, dass die Konsumenten selbstbestimmt und 
informiert entscheiden können.

So gibt das Unternehmen allumfassend und auf ver-
schiedenen Kanälen Auskunft über die Nährwerte und 
Inhaltsstoffe seiner Produkte und tut dies weit über die 
gesetzlichen Vorgaben hinaus. Auch spezifische Be-
dürfnisse verschiedener Verbraucher, etwa zu alter-
nativen Ernährungsformen, berücksichtigt das Unter-
nehmen. Durch kontinuierliche Rückmeldungen aus 
den verbrauchernahen Servicebereichen des Unter-
nehmens sowie eine regelmäßige interne und externe 
Überprüfung der Regelwerke wird die Produktkenn-
zeichnung fortlaufend optimiert. 

Transparente und verbraucherfreundliche  
Kennzeichnung 
Als strategisches Ziel in Bezug auf die Produktverant-
wortung hat sich Dr. Oetker vorgenommen, seine Kun-
den transparent und auch für Laien nachvollziehbar 
über seine Produkte, deren Inhaltsstoffe, Nährwerte 
sowie Allergene zu informieren. Daher legt das Unter-
nehmen großen Wert darauf, seine Produkte so ver-
braucherfreundlich und verständlich wie möglich zu 

kennzeichnen. Die Kennzeichnung von Lebensmitteln 
in Bezug auf Inhaltsstoffe, Nährwerte und Allergene 
gibt in Europa der Gesetzgeber durch ein strenges 
Lebensmittelrecht vor. Zentrales Instrument ist die 
Lebensmittelinformationsverordnung, die zahlreiche 
und detaillierte Vorgaben, etwa zur klaren Kennzeich-
nung von Lebensmittelimitaten oder zur Mindest-
schriftgröße für eine bessere Lesbarkeit, umfasst. Mit 
der Verordnung soll aber auch eine verbesserte Aller-
genkennzeichnung, etwa durch obligatorische Aller-
geninformation, erreicht werden.

Um den Verbrauchern bestmögliche Orientierung bei 
der Auswahl der Lebensmittel zu ermöglichen, stellt 
Dr. Oetker bereits seit Jahren umfassende Informatio-
nen zu Nährwerten und Inhaltsstoffen zur Verfügung – 
auf den Verpackungen, der Website und auch mittels 
persönlicher Beratung durch den Dr. Oetker Verbrau-
cherservice. Für die freiwillige Kennzeichnung im 
Rahmen der „Tonnen“ auf der Vorderseite der Verpa-
ckungen hat Dr.  Oetker eine hauseigene Richtlinie 
(Leitfaden für erweiterte Nährwertkennzeichnung) 
entwickelt. Mit dieser zusätzlichen Kennzeichnung 
geht das Unternehmen europaweit bereits seit Jahren 
über gesetzliche Vorgaben hinaus. 

Ein weiterer wichtiger Aspekt für eine transparente 
und verständliche Verbraucherinformation, insbe
sondere in Bezug auf Nähwertangaben, sind Verzehr-
empfehlungen des Herstellers. Dr. Oetker folgt bei der 
freiwilligen Nährwertkennzeichnung den Vorgaben des 
LMIV und deklariert bei fast allen Produkten freiwillig 
die Nährwertangaben pro Portion sowie den Prozent-
satz der Referenzmenge von Nährstoffen und Energie, 
bezogen auf einen durchschnittlichen Erwachsenen. 

Allergene werden sowohl nach gesetzlichen Vorgaben 
als auch nach internen Richtlinien (Leitfaden zur Kenn-
zeichnung von Allergenen im Zutatenverzeichnis) 
gekennzeichnet. So gewährleistet Dr.  Oetker, dass die 
Produkte für betroffene Verbraucher sicher sind. Wei-
tere Informationen stellt Dr. Oetker auf seiner Website 
bereit. Mit Hilfe der Online-Allergensuche können Ver-
braucher, bei denen bestimmte Zutaten Allergien oder 
Unverträglichkeiten auslösen, herausfinden, in welchen 
Produkten sie (nicht) enthalten sind. Zudem bietet 
Dr.  Oetker in Deutschland einen direkten Beratungs-
service für Allergiker an. Den Handelskunden stellt das 
Unternehmen Allergiedaten und weitere Informationen 
über eine Datenbank der GS1 (Global Data Synchroni
zation Network, kurz: GDSN) zur Verfügung. 

Die Einhaltung der gesetzlichen sowie der internen 
Standards wird bei Dr.  Oetker mit Hilfe eines Verant-
wortlichen aus dem Bereich Lebensmittelrecht, der 
Compliance-Beauftragten sowie weiterer Rechtsspezi-
alisten sichergestellt. 



http://www.oetker.de/kontakt/Kontaktformular
http://www.facebook.com/�DrOetkerProduktfinderimplementiert
http://www.facebook.com/�DrOetkerProduktfinderimplementiert
http://www.facebook.com/�DrOetkerProduktfinderimplementiert
http://www.oetker.de/pizza/bunte-welt-der-zutaten
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Schmeckt 
es?
In den Dr. Oetker Sensoriktests 
geben Verbraucher Feedback zu 
den Produkten.

Mit Produktinnovationen wie 
La Mia Grande und Creme Vega 
greift Dr. Oetker Trends und  
Verbraucherwünsche auf.

>� ���4.000  
Testesser
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nungssystemen und den rechtlichen Rahmenbedin-
gungen. Mit Blick auf den globalen Kontext, in dem 
das Unternehmen agiert, hält es eine gemeinsame und 
einheitliche Lösung auf EU-Ebene für notwendig.

2.3 Produktanpassungen 
und -innovationen  
[GRI 416/103-1/2/3]

Die Entwicklung und Optimierung von Produkten ein-
schließlich ihrer Herstellungsverfahren gehört zu den 
Hauptaufgaben der Forschungs- und Entwicklungsab-
teilung bei Dr. Oetker. In enger Abstimmung vor allem 
mit den Bereichen Marketing und Marktforschung kre-
ieren die Mitarbeiter neue Produkte und Technologi-
en. Häufig sind auch externe Experten aus Wirtschaft 
und Wissenschaft in den mehrstufigen Prozess invol-
viert. Gemeinsam generieren sie Ideen und setzen In-
novationen, Sortimentserweiterungen und Anpassun-
gen um. Am Ende stehen Produkte, die allen gestellten 
Anforderungen bestmöglich entsprechen.  

Zentrales Anliegen von Dr. Oetker ist es, den qualitativ 
sehr hohen Standard seiner Sortimente zu halten und 
Wachstum durch Innovationen zu generieren. Um die 
Wettbewerbsfähigkeit des Unternehmens zu sichern, 
kommt es im Wesentlichen darauf an, Produkte zu ent-
wickeln, die nicht nur die Dr.  Oetker Standards, son-
dern vor allem auch die hohen Erwartungen der Ver-
braucher erfüllen. Die Kernkompetenz von Dr. Oetker 
liegt seit jeher in der Entwicklung und dem Angebot 
qualitativ hochwertiger, wohlschmeckender und ge-
lingsicherer Produkte, die den Konsumenten zudem 
eine Zeitersparnis bieten. Gleichzeitig erwarten 
Politik und Verbraucher von Markenunternehmen, 
einen positiven Beitrag für Gesellschaft und Umwelt 
zu leisten. Dr.  Oetker wird seiner Verantwortung ge-
recht und stellt die nachhaltige Erzeugung sowie das 
Angebot von Produkten, die eine nachhaltige Ernäh-
rung fördern, dauerhaft in den Fokus seiner Pro-
duktentwicklung. Zudem setzt das Unternehmen auf 
eine konsequente Überprüfung der bestehenden Sor-
timente hinsichtlich gesundheitlicher Aspekte sowie 
der Reduktion von Zusatzstoffen.

Produktinnovationen 
Bei der Entwicklung einzelner Produkte folgt Dr. Oetker 
einem strukturierten Innovationsprozess, der auf konse-
quenten Marktanalysen und einem standardisierten Mo-
dell basiert. Zum einen beschäftigt sich das Unterneh-
men mit Hilfe der Trend- und Grundlagenforschung 
intensiv mit der Zukunft der Ernährung, um herauszufin-
den, wie die Ernährung in 20 bis 30 Jahren aussehen und 
welche Rolle Dr. Oetker als Lebensmittelhersteller in Zu-
kunft spielen wird. Zum anderen stellt die gelebte Nähe 
zum Verbraucher einen entscheidenden Erfolgsfaktor im 
Innovationsprozess dar. Die regelmäßige Rückmeldung 
der Konsumenten im Rahmen von Marktforschungs- und 
Sensoriktests geben dem Unternehmen einen frühzeiti-
gen Einblick bezüglich der Relevanz und gegebenenfalls 
notwendiger Optimierungsbedarfe eines Produkts.

Dr.  Oetker beobachtet zwei entscheidende gesell-
schaftspolitische Strömungen, die die Produktent-
wicklung bereits im Berichtszeitraum maßgeblich be-
einflusst haben: den anhaltenden Verbraucherwunsch 
nach genussreichen Convenience-Produkten sowie 
die steigende Nachfrage nach nachhaltig erzeugten, 
gesunden und naturbelassenen Lebensmitteln. Das 
Angebot konvenienter Genussprodukte ist integraler 
Bestandteil der Dr.  Oetker Strategie. Das Unterneh-
men bietet dementsprechend ein sehr vielseitiges Pro-
duktsortiment an, bei dem die Verbraucher nach ei-
nem unterschiedlichen Grad der Zubereitung – zum 
Beispiel Backzutaten zum Selbstbacken, Backmi-
schungen und fertige Kuchen – auswählen können. In 
Teilen der Öffentlichkeit besteht allerdings die Mei-
nung, dass konveniente Produkte oft im Widerspruch 
zu nachhaltigen und gesunden Produkten stehen. Sie 
werden in der Regel aufgrund ihres hohen Verbrei-
tungsgrades als eher ungesund wahrgenommen. 
Dr. Oetker stellt sich daher der Herausforderung, kon-
veniente Produkte auch in diesem Sinne nachhaltig zu 
gestalten, und hat seine Sortimente im Berichtszeit-
raum durch verschiedene Angebote ergänzt:

•  Das Dessertsortiment PurVi bietet seit Juni 2018 
Genuss für alle, die sich zugleich bewusst ernäh-
ren möchten. Alle Produkte der Linie PurVi erhal-
ten ihre Süße aus der Zugabe von Agavendicksaft 
und haben einen weniger süßen, aber dennoch 
ausgewogenen Geschmack.

•  Seit Oktober 2018 bedient Vitalis Multikorn Müsli 
zudem den Trend zu natürlich gesüßten Lebens-
mitteln. Das neue Müsli-Sortiment mit hohem Voll-
kornanteil erhält seine dezente Süße durch Honig.
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•  Auch Sonderkostformen wie die fleischlose, glu-
ten- oder laktosefreie Ernährung werden von 
Dr. Oetker bedient: Bereits im Herbst 2016 ist 
Dr. Oetker in den Markt für glutenfreie Pizzen ein-
gestiegen und bietet seitdem für alle, die sich frei 
von Gluten ernähren möchten oder müssen, die 
Varianten Ristorante Salame, Prosciutto und Mozza-
rella glutenfrei an. Diese Produkte sind seit Mitte 
2019 zudem laktosefrei, genauso wie mehrere Vari-
anten aus den Pizza-Sortimenten La Mia Grande, 
Intermezzo und Die Ofenfrische.

•  Darüber hinaus beobachtet Dr. Oetker einen an-
haltenden Trend zur vegetarischen Ernährung. Im 
Pizza-Sortiment machen fleischlose Varianten be-
reits ein Drittel des gesamten Angebots aus. Im 
Bereich Backzutaten wurde im Berichtszeitraum 
ein vegetarisches Geliermittel auf den Markt ge-
bracht und seit Februar 2017 führt Dr. Oetker das 
vegane Verfeinerungsprodukt Creme Vega im Sorti-
ment. Auf Sojabasis hergestellt, lässt es sich ge-
nauso verwenden wie die bekannte Crème fraîche. 

Nachhaltiger Konsum
Themen wie Rohstoffbeschaffung, Energieverbrauch, 
Verpackungen oder Lebensmittelverschwendung ge-
hören zu weiteren wichtigen Aktionsfeldern, auf die 
im Rahmen der innovativen und nachhaltigen Pro-
duktentwicklung besonderes Augenmerk gerichtet 
wird (siehe Kapitel 3, 5).

Das wachsende Bedürfnis der Verbraucher, durch 
nachhaltigeren Konsum einen positiven Beitrag für 
Natur und Gesellschaft zu leisten, bedingt den 
Wunsch, dass die in den Produkten verwendeten 
Rohwaren und Zutaten im Sinne der Nachhaltigkeit an-
gebaut oder erzeugt werden. Dr. Oetker berücksichtigt 
dies bei der Auswahl seiner Rohstoffe.

Des Weiteren achten die Produktentwickler bereits in 
der Entwicklungsphase darauf, sowohl den Energie-
verbrauch in der Produktion und bei der Zubereitung 
durch den Verbraucher als auch das Abfallaufkommen 
möglichst gering zu halten. Die Optimierung der Ver-
packungen nach ökologischen sowie ökonomischen 
Gesichtspunkten kommen hier zum Tragen, zum Bei-
spiel durch die Auswahl umweltverträglicher Materia-
lien. Das gilt sowohl für die reine Menge als auch für 
die Umweltauswirkungen. Mit Hilfe eines optimierten 
Verpackungsdesigns will Dr. Oetker daher den Material
einsatz so weit wie möglich weiter reduzieren. Im Fokus 
steht zudem die Verwendung von wiederverwertba-

ren Materialien. Etwa die Hälfte der von Dr.  Oetker 
verwendeten Verpackungsmaterialien besteht aus 
Papier oder Pappe. Des Weiteren werden Glas, Kunst- 
und Verbundstoffe sowie Aluminium eingesetzt.

Dr. Oetker legt zudem großen Wert auf die Vermeidung 
von Lebensmittelabfällen. Dabei steht vor allem die Ver-
meidung von Produktionsabfällen im Fokus des Unter-
nehmens. Aber auch die Reduktion von Lebensmittel-
abfällen im Handel und bei den Verbrauchern spielt 
eine wichtige Rolle, wobei der Einfluss des Unterneh-
mens hier begrenzt ist. Deshalb sorgt Dr. Oetker für eine 
hohe Qualität der Logistikkette und ausreichend lange 
Mindesthaltbarkeitsdaten. Auch die Auswahl angemes-
sener Portionsgrößen ist eine Maßnahme, um die Le-
bensmittelabfälle beim Verbraucher zu reduzieren.

Produktanpassungen 
Dr. Oetker hat sich bereits 2006 und aus eigener Initia-
tive das Ziel gesetzt, den Salz-, Zucker- und Fettanteil 
seiner Produkte zu reduzieren, wann immer dies ohne 
Qualitäts- oder Geschmackseinbußen möglich ist. 
Seither arbeiten verschiedene Projektgruppen konti-
nuierlich an Rezepturanpassungen. Im Berichtszeit-
raum konnte das Unternehmen weitere Erfolge bei der 
Reduktion von Salz, Zucker und Fett erzielen und folgt 
damit auch den Anregungen, die von Seiten der Politik 
2018 im Rahmen der Nationalen Reduktionsstrategie 
des Bundesministeriums für Ernährung und Landwirt-
schaft formuliert wurden. 

20 %
Verringerung des Kochsalz- 
gehaltes bis Ende 2018

Entsprechend hat Dr.  Oetker im Sortimentsbereich 
Pizza seit 2007 den durchschnittlichen Gehalt an Salz, 
gemittelt über alle in Deutschland verkauften Tief-
kühl-Pizzaprodukte, von 1,56 auf 1,24 Prozent gesenkt 
[8]. Dies entspricht einer stufenweisen Verringerung 
des Kochsalzgehaltes bis Ende 2018 um insgesamt 20 
Prozent. Betrachtet man allein den Berichtszeitraum, 
konnte der durchschnittliche absatzbezogene Salzge-
halt um 2,3 Prozent reduziert werden.
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Das Ziel von Dr.  Oetker ist, bis zum Jahr 2022 für 
fleischhaltige Tiefkühlpizzen einen Kochsalzgehalt 
von maximal 1,25 Prozent und bei vegetarischen Pro-
dukten einen Wert von 1,0 Prozent zu erreichen. Für 
die vegetarischen Produkte im Sortiment wurde die-
ser Zielwert zum Ende des Berichtszeitraums bereits 
fast erreicht [10].

Aufgrund der konservierenden Eigenschaften von Salz 
hat die Salzreduktion in Tiefkühlprodukten jedoch nicht 
nur sensorische, sondern auch technologische Grenzen. 
Um die von den Verbrauchern akzeptierte geschmackli-
che Qualität und die Produktsicherheit sicherzustellen, 
verbleibt bei speziellen Rohwaren (zum Beispiel in 
Wurst und Käse) eine Restmenge Salz, die sich in letzter 
Konsequenz nicht weiter reduzieren lässt.

Im Sortimentsbereich Paula erfolgten im Berichtszeit-
raum weitere Rezepturanpassungen in Bezug auf den 
Zuckergehalt. Bei den beiden stärksten Sorten (Paula 
Pudding Vanillegeschmack mit Schoko-Flecken sowie 
Paula Schoko-Pudding mit Vanillegeschmack-Flecken) 
ist der Zuckergehalt nochmals um 6,5 bzw. 7,4 Prozent 
gesenkt worden. Das entspricht einer Gesamtreduzie-
rung gegenüber den ursprünglich im Markt eingeführ-
ten Rezepturen von 12,5 bzw. 17,2 Prozent. Dadurch 
liegt der durchschnittliche Zuckergehalt des Paula-
Sortiments insgesamt nun bei unter 12g / 100g.

 

17,2%
Gesamtreduzierung des Zuckeranteils 
gegenüber den ursprünglich im Markt 
eingeführten Rezepturen bei Paula

Bereits seit 2007 führt Dr. Oetker das Sortiment Vitalis 
Weniger süß in seinem Müsli-Portfolio. Aufgrund des 
großen Erfolgs des Sortiments wurden Rezepturan-
passungen in Bezug auf den Zuckergehalt auf das ge-
samte Vitalis-Sortiment ausgeweitet. Im Zeitraum von 
2006 bis 2018 konnte so der absatzgewichtete, durch-
schnittliche Zuckergehalt bezogen auf das gesamte 
Vitalis-Sortiment um mehr als 16 Prozent reduziert 
werden. Lag der durchschnittliche Zuckergehalt 2006 
noch bei 24,6g / 100g, so wurde der Wert stufenweise 
auf 20,6g / 100g abgesenkt. Speziell bei den Knusper-
müslis gelang es Dr.  Oetker, den absatzbezogenen 
durchschnittlichen Zuckergehalt aller Knuspermüslis 
um 4,6g /100g zu reduzieren. Dies wiederum ent-
spricht einer Verringerung von 18 Prozent, gemessen 
im Verhältnis zum Ausgangsgehalt.

Reduzierung von Zusatzstoffen
Dr.  Oetker legt seit jeher großen Wert auf einen ver-
antwortungsvollen Umgang mit Zusatzstoffen. Das 
spiegelt auch die Unternehmensleitlinie „So wenig wie 
möglich, so viel wie nötig“ in Bezug auf den Einsatz 
von Zusatzstoffen wider. 

Um dem wachsenden Verbraucherwunsch nach natür-
lichen Lebensmittelzutaten und naturbelassenen Le-
bensmitteln zu entsprechen, arbeitet die Forschungs- 
und Entwicklungsabteilung bei Dr.  Oetker seit Jahren 
konsequent an der Reduzierung von Zusatzstoffen. 
Dies wurde auch als Handlungsschwerpunkt im Be-
reich Produktverantwortung im Rahmen der Entwick-
lung der Nachhaltigkeitsstrategie festgelegt.

Zusatzstoffe können jedoch nur so weit reduziert wer-
den, wie keine Konflikte mit dem hohen Anspruch an 
Qualität, Geschmack und Gelingsicherheit entstehen. 
Durch Verbesserung der Technologien und Weiterent-
wicklung der Rezepturen ist es ein Ziel des Unterneh-
mens, den Einsatz von Zusatzstoffen bei gleichblei-
bender Produktqualität zu verringern.

mit Fleisch ohne FleischGesamt

[10] Entwicklung des absatzbezogenen Salzgehalts� g/100 g

2007

2015

2018

1,56

1,27

1,24

1,69

1,35

1,32

1,31

1,10

1,10
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Die Dr. Oetker Mitarbeiter haben Verbraucher- und Er-
nährungstrends immer im Blick, mit dem Ziel, zum 
richtigen Zeitpunkt neue Produkte auf den Markt zu 
bringen und entsprechende Rezepte zu entwickeln. 
Maßgeblich richtet sich das Unternehmen dabei nach 
den Interessen der Verbraucher.  

Gleichzeitig sieht Dr. Oetker eine wichtige Aufgabe da-
rin, das seitens der Öffentlichkeit verloren gegangene 
Vertrauen in industriell gefertigte Lebensmittel und in 
die Unbedenklichkeit bestimmter Zusatzstoffe wieder-
herzustellen.

Die Bemühungen zur Reduktion von Salz, Zucker und 
Fett wird das Unternehmen auch in Zukunft fortset-
zen. Im Rahmen der Marktforschung zur Salzredukti-
on wurde jedoch festgestellt, dass eine zu starke kurz-
fristige Verringerung dazu führt, dass Verbraucher 
Produkte ablehnen oder selbst nachsalzen. Aufgrund 
dieser Erkenntnisse erfolgen die Reduktionsmaßnah-
men weiterhin schrittweise, damit sich der Geschmack 
der Verbraucher an „weniger salzig“ bzw. „weniger süß“ 
gewöhnen kann.  





3 Lieferkette
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3 Lieferkette
Dr. Oetker hat den Anspruch, dass seine Produkte nicht nur aus qualitativ erstklassigen Zutaten bestehen, 
sondern auch, dass sie unter sozialverträglichen und umweltschonenden Bedingungen hergestellt werden. 
Die hohen Qualitäts- und Nachhaltigkeitsanforderungen gelten sowohl für alle Standorte des Unternehmens 
als auch für die Akteure entlang der gesamten Lieferkette. Entsprechend erwartet Dr. Oetker auch von 
seinen Lieferanten, dass sie international anerkannte Umwelt- und Sozialstandards einhalten.

3.1 Beschaffungspraktiken  
[GRI 102-9/11, 204/103-1/2/3, 204-1, 308/103-1/2/3, 414/103-1/2/3]

Für seine in Deutschland vertriebenen Produkte be-
zieht Dr. Oetker Rohstoffe, Halbfertigprodukte, Verpa-
ckungen und Dienstleistungen von etwa 2.800 Liefe-
ranten; weltweit sind es sogar mehr als 5.000. Dabei 
handelt es sich jedoch nur um die direkten Lieferan-
ten, die zum Beispiel Käse, Mehl, Salami, Schokolade 
oder Gewürze liefern. Wie am Beispiel Hähnchen-

fleisch [11] zu sehen ist, erstrecken sich die Lieferketten 
der Waren über weitere Vorstufen, in denen sich eine 
Vielzahl von weiteren indirekten Lieferanten verber-
gen. Mit weltweit etwa 4.000 angebotenen Produkten 
steht Dr.  Oetker vor der komplexen Herausforde-
rung, diese Lieferantennetzwerke zu koordinieren. 
Dr.  Oetker stellt sich der damit verbundenen Verant-
wortung, um seinen Konsumenten qualitativ hochwer-
tige und unter sozialverträglichen und umweltscho-
nenden Bedingungen erzeugte Produkte anbieten zu 
können (siehe Kapitel 3.2).

[11] Beispiel für das Liefernetzwerk Hähnchenfleisch

WARENGRUPPE

FLEISCH- UND  

WURSTWAREN

Hähnchenbrust-
streifen 3

Hähnchenbrust-
streifen 2

Stufe 1 Stufe 2 Stufe 3 Stufe 4 Stufe 5–X

INTERNATIONALE 

LIEFERANTEN FÜR 

HÄHNCHENBRUST- 

STREIFEN

Schlacht- und 
Zerlegebetrieb Mastbetrieb 2

Mastbetrieb 1

Mastbetrieb ...

Hähnchenbrust-
streifen 1 Lieferant 1 Fleisch

Gewürze

Schlacht- und 
Zerlegebetrieb

Schlacht- und 
Zerlegebetrieb

Lieferant 3

Lieferant 2

Verpackungen

Quelle: eigene Darstellung.
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Lead-Buying-Einkaufsorganisation 
Aufgrund der zunehmend globalen Herausforderungen 
im Einkauf hat Dr. Oetker eine Lead-Buying-Einkaufsorga-
nisation geschaffen. In diesem Zusammenhang sind so-
genannte Lead Buyer verantwortlich, für Deutschland 
und auch international für einzelne Warengruppen 
Rohwaren, Verpackungen, Handelswaren und Nichtferti-
gungsmaterialien zu beschaffen. Zum Aufgabenbereich 
der Lead Buyer gehört auch die Zuständigkeit für das je-
weilige Risiko-Management-System, mit dem die Trans-
parenz entlang der Lieferketten gesteigert werden soll, 
um potenzielle Nachhaltigkeitsrisiken zu identifizieren.

Die Lead Buyer überprüfen die eingekauften Materiali-
en kontinuierlich auf Wirtschaftlichkeit und die Einhal-
tung von Nachhaltigkeitsstandards. Dazu gehören die 
Bewertung des jeweiligen Nachhaltigkeitsrisikos und 
die anschließende Kontrolle. So identifizieren sie Lie-
ferketten, in denen die Einhaltung der Nachhaltigkeits-
standards noch nicht auf allen Stufen gewährleistet 
werden kann. Basierend auf diesen Informationen ist 
das Unternehmen in der Lage, Verbesserungsmaßnah-
men zu entwickeln und gemeinsam mit den Lieferanten 
umzusetzen.

Um die Nachhaltigkeitsleistung der Lieferanten zu opti-
mieren, verpflichtet sie Dr. Oetker zur Einhaltung von 
gewissen Umwelt- und Sozialstandards. Diese sind ne-
ben weiteren Anforderungen in Einkaufsrichtlinien wie 
dem Lieferantenhandbuch oder dem Dr. Oetker Verhal-
tenskodex für Lieferanten definiert. Mit ihrer Unter-
schrift bekennen sich die Lieferanten zu den Werten 
und Standards von Dr.  Oetker und verpflichten sich 
damit, die Anforderungen einzuhalten.

Zusätzlich verfolgt Dr.  Oetker im Rahmen seiner Be-
schaffungsprozesse das Ziel, bereits im Vorhinein 
Nachhaltigkeitsrisiken in den Lieferketten zu minimie-
ren. Es kann jedoch vorkommen, dass die Einhaltung 
der vorgegebenen Nachhaltigkeitskriterien nicht ge-
währleistet werden kann. Bei Rohstoffen mit sehr kom-
plexen Lieferketten, die nicht vollständig kontrolliert 
werden können oder bei denen Lieferanten auch nach 
intensivem Austausch den Anforderungen nicht ent-
sprechen, sucht Dr. Oetker nach nachhaltigeren Alter-
nativen. Für betroffene Rohstoffe überprüft der Einkauf 
dazu gemeinsam mit der Abteilung Forschung und Ent-
wicklung Möglichkeiten der Austauschbarkeit.

Globale Lieferkette mit lokalem Fokus
Aufgrund seines breiten Produktportfolios greift 
Dr. Oetker auf ein globales Liefernetzwerk zurück. Viele 
Rohwaren, wie beispielsweise Ananas, Vanille oder Ka-
kao, müssen aufgrund von klimatischen Bedingungen 
aus weltweit verteilten Regionen bezogen werden. Pro-
dukte, deren typische Anbau- oder Herkunftsgebiete 
regionaler liegen, bezieht Dr. Oetker entsprechend mit 
kürzeren Lieferwegen.

80%
Anteil des Einkaufsvolumens  
für deutsche Lieferanten in 2018

Die direkten Lieferanten für die Dr. Oetker Werke be-
finden sich größtenteils in Deutschland: 2018 wurden 
80 Prozent des Einkaufsvolumens für deutsche Liefe-
ranten ausgegeben [12]. Diesen Wert konnte das Un-
ternehmen im Berichtszeitraum um vier Prozentpunk-
te steigern. Durch kurze Wege lassen sich Kosten 
sparen und transportbedingte CO2-Emissionen redu-
zieren.

[12] Anteilige Ausgaben für in Deutschland  
ansässige Lieferanten

2016

2017

2018

76%

77%

80%

3.2 Lieferanten
management  
[GRI 102-10, 308/103-1/2/3, 308-1/2, 407/103-1/2/3, 408/103-1/2/3, 

409/103-1/2/3, 414/103-1/2/3, 414-1/2]

Die Lieferanten von Dr.  Oetker sind wichtige Partner, 
mit denen das Unternehmen langfristige und faire Ge-
schäftsbeziehungen anstrebt, die auf Ehrlichkeit, Ver-
trauen und Verbindlichkeit basieren. Ein konstruktiver 
Dialog und eine enge Zusammenarbeit bilden das soli-
de Gerüst für den Bezug von qualitativ hochwertigen 
Waren, die unter möglichst sozialverträglichen und 
umweltschonenden Bedingungen hergestellt wurden. 

Die jeweiligen Anforderungen hierzu hat Dr. Oetker in 
verschiedenen, für die Lieferanten verpflichtenden 
Vorgaben und Richtlinien niedergelegt. Sie sind zudem 
fester Bestandteil bereits bei der Lieferantenauswahl. 
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Im Hochregallager 
ruhen die Rohstoffe, 
bis sie in der Pro-
duktion verarbeitet 
werden.

Lieferanten beliefern Dr. Oetker 
für seine in Deutschland vertrie-
benen Produkte mit Rohstoffen, 
Halbfertigprodukten, Verpackun-
gen und Dienstleistungen.

ca. ��2.800



38

ZUSAMMENARBEIT KORREKTURMASSNAHMEN SPERRUNG

1 SELBSTAUSKUNFT
Selbstbewertung der Lieferanten mit Hilfe von Dr. Oetker Fragebögen

Überprüfung der Selbstauskünfte auf Vollständigkeit  
und Plausibilität durch Dr. Oetker Mitarbeiter aus den Bereichen  

Qualitätssicherung und Einkauf

2 AUDITS
Beurteilung von Produktionsstandorten neuer oder besonders 

relevanter Lieferanten durch Mitarbeiter der Qualitätssicherung 
hinsichtlich der geforderten Standards und Managementsysteme

3 LIEFERANTENEINSTUFUNG
Bewertung der gesammelten Erkenntnisse und Speicherung der 

Ergebnisse in einer zentralen Datenbank

3.2 BEI ABWEICHUNGEN:  

KORREKTURMASSNAHMEN UND / ODER SANKTIONSMECHANISMEN 

3.1 BEI ERFOLGREICHER 

AUDITIERUNG 

[13] Prozess der Lieferantenbewertung und -auswahl

Qualifizierung als Lieferant für 
Dr. Oetker – Kontrollbesuche 

schließen sich an

Leichte Abweichungen  
Vorläufige Zulassung des 

Lieferanten und Umsetzung von 
Korrekturmaßnahmen

Mittelschwere Abweichungen 
Aussetzen des Lieferanten, bis 

Korrekturmaßnahmen umgesetzt 
und überprüft wurden

Gravierende Abweichungen  
Bei mangelnder Bereitschaft, 

Korrekturmaßnahmen 
umzusetzen, umgehende 

Einstellung aller Aktivitäten

Quelle: eigene Darstellung.
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Lieferantenhandbuch und Verhaltenskodex  
für Lieferanten 
Im Lieferantenhandbuch und im Verhaltenskodex für 
Lieferanten konkretisiert das Unternehmen neben 
den hohen Qualitätsstandards auch seine Anforde-
rungen an einen schonenden Umgang mit natürlichen 
Ressourcen und die Einhaltung von international an-
erkannten Sozialstandards, sowohl in der eigenen 
Produktion als auch bei den Vorlieferanten. Die gefor-
derten Sozialstandards orientieren sich an internatio-
nal anerkannten Menschenrechten und den Kriterien 
der Internationalen Arbeitsorganisation (ILO). Ent-

sprechend duldet Dr.  Oetker weder Kinder- noch 
Zwangsarbeit in den Lieferketten. Das Recht auf Verei-
nigungsfreiheit und Tarifverhandlungen muss gewähr-
leistet sein. Die Wochenarbeitszeit und die zulässige 
Höchstarbeitszeit müssen mindestens den landesübli-
chen Gesetzen und Richtlinien entsprechen. Zudem 
muss der Lohn der Angestellten den gesetzlichen bzw. 
industriellen Mindeststandard erfüllen, je nachdem 
welcher höher liegt.

Dr. Oetker Food Standard 
Der Dr. Oetker Food Standard ergänzt das Lieferanten-
handbuch und den Verhaltenskodex für Lieferanten 
um Anforderungen, die konkret die zugelieferten Roh-
stoffe und Produkte betreffen. Neben Vorgaben hin-
sichtlich Qualität, Lebensmittelsicherheit und Rück-
verfolgbarkeit sind im Food Standard auch 
Nachhaltigkeitsanforderungen für einzelne Rohstoffe 
definiert. Für Palmöl, Kakao und Schokolade müssen 
beispielsweise Nachhaltigkeitszertifikate vorliegen, 
Thunfisch muss delfinfreundlich gefangen werden 
und für Fleischprodukte ist der Einsatz von Antibioti-
ka an Tieren lediglich zur Behandlung von Krankhei-
ten erlaubt. Hühnerfleisch, Eier und Eiprodukte dür-
fen ausschließlich von Hühnern aus Bodenhaltung 
stammen. Zudem ist die Verwendung von genetisch 
veränderten Rohstoffen ausgeschlossen. 

Die Anforderungen an Lieferanten werden regelmäßig 
überprüft und bei Bedarf um zusätzliche Nachhaltig-
keitsaspekte erweitert. Entsprechend hat das Unter-
nehmen sowohl das Lieferantenhandbuch als auch 
den Dr.  Oetker Food Standard im Berichtszeitraum 
überarbeitet. Die jeweiligen Dokumente sind Gegen-
stand aller Lieferantenverträge, zu denen sich die Lie-
feranten mit ihrer Unterschrift verpflichten. Mittler-
weile wurde dieser Prozess digitalisiert und 
entsprechend effizienter gestaltet. Potenzielle Liefe-
ranten müssen sich nun über ein webbasiertes Portal 
registrieren, um sich zu qualifizieren. Während des 
Registrierungsprozesses sind dabei unter anderem 
das Lieferantenhandbuch, der Verhaltenskodex für 
Lieferanten und der Dr.  Oetker Food Standard zu be-
stätigen. Auf diesem Portal sind die Dokumente jeder-
zeit verfügbar. Werden sie aktualisiert, werden die 
bestehenden Lieferanten automatisch darüber in 
Kenntnis gesetzt.

Lieferantenbewertungssystem 
Zusätzlich zu den Einkaufsstandards hat Dr. Oetker ein 
Lieferantenbewertungssystem entwickelt, das die Ein-
käufer bei der Beurteilung und Weiterentwicklung der 
Lieferanten unterstützt [13]. Mit anspruchsvollen Prüf-
verfahren werden die Lieferanten bezüglich der Quali-
tät der Waren und nach Nachhaltigkeitskriterien wie 
Arbeitssicherheit, Gesundheitsmanagement, Umwelt-
schutz, Menschenrechten, Arbeitsbedingungen und 

„Die Rohstoffe für unser 
vielfältiges Produkt
sortiment kommen aus 
aller Welt. Um unserer 
Verantwortung für Umwelt- 
und Sozialstandards in 
den komplexen Liefernetz- 
werken nachkommen  
zu können, betrachten wir 
Transparenz als einen 
entscheidenden Erfolgs-
faktor.“ 
Ole Tilker  
Hauptabteilungsleiter Einkauf und  
Mitglied des Nachhaltigkeitsgremiums
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Antikorruption bewertet. Mit dem erfolgreichen Ab-
schluss des mehrstufigen Bewertungsprozesses quali-
fizieren sich Lieferanten für Dr. Oetker. Bei nur leichten 
bis mittelschweren Abweichungen von den Anforde-
rungen werden Korrekturmaßnahmen eingeleitet und 
umgesetzt.

Zeigt sich ein potenzieller Lieferant nicht kooperativ 
oder fähig, Korrekturmaßnahmen umzusetzen, wird 
er für Dr. Oetker gesperrt. Auch bei erfolgreich qualifi-
zierten Lieferanten folgen regelmäßige Kontrollen, um 
die Einhaltung aller Vorgaben langfristig zu garantie-
ren. Während des Berichtszeitraums musste jedoch 
mit keinem Lieferanten die Geschäftsbeziehung auf-
grund einer mangelhaften Bewertung von Umwelt- 
oder Sozialkriterien beendet werden.

Durch die weltweite wirtschaftliche Entwicklung un-
terliegen die Lieferketten kontinuierlichen Änderun-
gen. Diese haben jedoch keinen Einfluss auf die grund-
legenden Qualitäts- und Nachhaltigkeitsanforderungen, 
die Dr. Oetker an seine Lieferanten stellt. Auch in Zu-
kunft verfolgt der Einkauf weiterhin die strategischen 
Ziele, Transparenz zu schaffen, Standards gemeinsam 
mit den Lieferanten umzusetzen und proaktiv Nach-
haltigkeitsrisiken in den Lieferketten zu meiden. 

3.3 Rohstoffe im Fokus  
[GRI 308-2, 407-1, 408-1, 409-1, 414-2]

Im Rahmen der Risikoprüfung hat Dr. Oetker einige Roh-
stoffe identifiziert, bei denen Nachhaltigkeit nicht immer 
per se vollständig gewährleistet ist oder die für Stake
holder, zum Beispiel aus Gründen der Verbrauchersi-
cherheit, eine besondere Relevanz haben. Hierzu gehö-
ren Rohstoffe tierischen Ursprungs und Rohstoffe, die 
typischerweise aus ökologisch sensiblen Regionen oder 
aus Regionen stammen, in denen die Einhaltung von fai-
ren Arbeitsbedingungen unsicher oder intransparent 
ist. Entsprechend hat das Unternehmen zusätzlich zu 
den Anforderungen aus dem Lieferantenhandbuch und 
dem Verhaltenskodex Maßnahmen zur Verbesserung 
der Sozial- und Umweltverträglichkeit eingeleitet, die im 
Dr. Oetker Food Standard vermerkt sind.

Gentechnisch veränderte Rohstoffe
Der Umgang mit Gentechnik findet weltweit unter-
schiedliche Akzeptanz und wird insbesondere in den 
Ländern der Europäischen Union skeptisch gesehen. 

Um die Sicherheit für Verbraucher zu garantieren, hat 
Dr.  Oetker seine Lieferanten dazu verpflichtet, keine 
gentechnisch veränderten Organismen (GVO) zu ver-
wenden, unabhängig davon, ob dies gesetzlich erlaubt 
ist oder nicht. Wenn die Qualitätssicherung Rohstoffe 
als kritisch einstuft, kontrolliert das Unternehmen 
stichprobenartig Prüfzertifikate seiner Lieferanten. So 
ist sichergestellt, dass die Dr.  Oetker Food Standards 
eingehalten werden. Zusätzlich werden alle Rohstoffe 
auf Mais-, Reis- sowie Sojabasis mindestens einmal im 
Jahr untersucht.

Kakao und Schokolade
Der Anbau von Kakao steht noch immer häufig in Zu-
sammenhang mit Zwangs- und Kinderarbeit, der Miss
achtung von Arbeitsstandards und unfairer Bezah-
lung. Um diesen Missständen entgegenzuwirken, hat 
Dr. Oetker im Berichtszeitraum weiter daran gearbeitet, 
seinen Bezug von Kakao und Schokolade auf nachhal-
tig zertifizierte Waren umzustellen. Seit 2018 kauft 
das Unternehmen in Deutschland ausschließlich  
UTZ MB, also unter dem Massenbilanzmodell zertifi-
zierte Rohwaren, ein. Weltweit soll die Umstellung 
bis Ende 2020 erfolgen.

Palmöl
Die Verwendung von Palmöl als Pflanzenöl ist umstrit-
ten, da für die Kultivierung von Ölpalmen Regenwald 
abgeholzt wird, wodurch die Artenvielfalt zurückgeht 
und der Anreicherung von Treibhausgasen in der Atmo-
sphäre Vorschub geleistet wird. Dr. Oetker nimmt diese 
ökologischen Probleme sehr ernst und setzt sich für ei-
nen nachhaltigen Palmölanbau ein. Seit 2011 ist 
Dr.  Oetker Mitglied des Runden Tisches für nachhaltig 
angebautes Palmöl (RSPO) und seit 2012 sind alle palm
ölverarbeitenden Standorte in Deutschland RSPO-zerti-
fiziert. Das in den Produkten verarbeitete Palmöl ist 
vollständig nach einem der RSPO-Standards zertifiziert. 
Bis Ende 2020 plant Dr. Oetker, weltweit den sehr hohen 
RSPO-Standard Segregated zu erreichen.

Darüber hinaus hat sich Dr. Oetker im Berichtszeitraum 
verstärkt mit möglichen Alternativen für die Verwen-
dung von Palmöl beschäftigt und beispielsweise bei den 
Vitalis Knusper Müslis das Palmöl durch Sonnenblu-
menöl ersetzt. Ein Austausch ist jedoch aus qualitativen 
Gründen oder aufgrund mangelnder Verfügbarkeiten 
seitens der Lieferanten nicht bei allen Produkten mög-
lich. Eine vollständige Umstellung auf andere Öle 
scheint aus ökologischer Sicht auch keine sinnvolle Al-
ternative zu sein; die Problematik würde durch die er-
forderliche Ausweitung von Anbauflächen für andere 
Öl-Arten womöglich eher verschärft. Verschiedene Stu-
dien belegen, dass Palmöl im Vergleich zu anderen 
Öl-Arten einen deutlich höheren Ertrag in Relation zur 
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Hühnerfleisch, Ei und 
Eierzeugnisse bezieht 
Dr. Oetker ausschließ-
lich aus Bodenhaltung.

des in Deutschland verwende-
ten Kakaos ist UTZ zertifiziert. 
Weltweit soll die Umstellung bis 
Ende 2020 erfolgen.

100 %
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benötigten Anbaufläche hat. Laut einer Studie des WWF 
nimmt die Produktion von Sonnenblumen- oder Rapsöl 
fast das 5-Fache der Anbaufläche in Anspruch, die für 
die Produktion von Palmöl benötigt wird [14].

Hinzu kommt, dass es für viele der in Frage kommenden 
Öl-Arten wie Kokosöl oder Sheafett noch keine dem 
RSPO vergleichbaren Standards gibt. Dadurch lassen 
sich mögliche ökologische, aber auch soziale Folgen in 
den Anbauländern aktuell kaum abschätzen. Aus diesen 
Gründen versucht Dr.  Oetker weiterhin den Verbrauch 
von Palmöl so gering wie möglich zu halten, erachtet 
den vollständigen Verzicht aktuell jedoch weder für um-
setzbar noch für sinnvoll.

Rohstoffe tierischen Ursprungs
Mit Blick auf das Tierwohl und die Verbrauchersicher-
heit hat Dr. Oetker unter anderem im Food Standard ho-
he Ansprüche an seine Lieferanten definiert. Hühner-
fleisch, Eier und Eierzeugnisse werden ausschließlich 
aus Bodenhaltung bezogen. Wie oben bereits erwähnt, 
dürfen Lieferanten, die Fleisch oder Fleischerzeugnisse 
liefern, Antibiotika ausschließlich zur Bekämpfung von 
Krankheiten der Tiere verwenden. Ausnahmslos unter-
sagt ist die Verwendung von Antibiotika als Masthilfe 
oder Wachstumsförderer.

Das Unternehmen arbeitet zudem an einem zukunftsfä-
higen Konzept, das die Transparenz innerhalb der Lie-
ferketten verbessern und deren Komplexität reduzieren 
soll. Gleichzeitig zielt das Konzept auf eine weitere Ver-
besserung des Tierwohls bei der Erzeugung der von 
Dr. Oetker eingesetzten Rohwaren ab. Dazu gehört, dass 
es sich bei dem an den deutschen Produktionsstandor-
ten verarbeiteten Schweinefleisch fast vollständig um 
durch die Qualität und Sicherheit GmbH (QS) zertifizier-
tes Qualitätsfleisch handelt. Das QS-System prüft das 

Fleisch über alle Stufen der Erzeugung und Verarbei-
tung hinweg auf Lebensmittelsicherheit und die Einhal-
tung von Tierhaltungsnormen, die zum Teil auch über 
gesetzliche Anforderungen hinausgehen.

Dr. Oetker hat sich das Ziel gesetzt, bis 2025 für seine in 
Europa verkauften Produkte ausschließlich Hühner-
fleisch zu beziehen, das mindestens den Kriterien der 
Europäischen Masthuhn Initiative entspricht. Diese Kri-
terien gehen über die gesetzlichen Anforderungen hin-
aus. So ist etwa eine maximale Besatzdichte von 30 Kilo-
gramm pro Quadratmeter erlaubt, im Gegensatz zu 
42  Kilogramm pro Quadratmeter nach europäischem 
Gesetz.

Neben den Vorgaben für Fleisch- und Wurstwaren sowie 
Eier und Eierzeugnisse sind im Dr.  Oetker Food Stan-
dard klare Vorgaben für die Reduzierung des Beifangs 
für die Lieferanten von Thunfisch definiert. So ist ihnen 
die Verwendung von sogenannten FADs (Fish Aggregation 
Devices) untersagt. Zudem muss die Vermeidung von 
Delfinschädigungen durch ein entsprechendes Dolphin- 
free-Zertifikat nachgewiesen werden.

Darüber hinaus arbeitet Dr.  Oetker mit dem Marine 
Stewardship Council (MSC) sowie mit dem Aquaculture 
Stewardship Council (ASC) zusammen, um eine nachhal-
tige Fischwirtschaft zu fördern. Bei einzelnen Produkten 
wird daher MSC-zertifizierter Thunfisch bzw. Fisch und 
Meeresfrüchte aus ASC-zertifizierten Aquakulturen ein-
gesetzt.

Mittlerweile hat der MSC seine Kriterien um soziale As-
pekte erweitert. Nun muss jede MSC-zertifizierte Fische-
rei neben den Umweltstandards auch angeben, welche 
Regularien und Mechanismen sie zum Ausschluss von 
Zwangs- und Kinderarbeit anwendet.

[14] Ölerträge verschiedener Pflanzen in Tonnen pro Hektar im Vergleich

Quelle: WWF (2016): Auf der Ölspur
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5 Umweltschutz
Der Schutz der Umwelt hat bei Dr. Oetker einen besonderen Stellenwert und ist fest in der Unternehmens
philosophie verankert. In den vergangenen Jahrzehnten hat das Unternehmen bereits hohe Umweltstandards 
etabliert. Im Sinne einer verantwortungsvollen Firmenpolitik verfolgt Dr. Oetker das Ziel, die Belastungen  
für die Umwelt kontinuierlich zu reduzieren. Aus diesem Grund formuliert Dr. Oetker auf Basis anspruchsvoller 
Zielsetzungen konkrete Maßnahmen, die regelmäßig hinsichtlich ihres Erfolges überprüft werden. 

5.1 Umweltschutz aus 
langer Tradition 
[GRI 302/103-1/2, 303/103-1/2, 305/103-1/2]

Der Schutz der natürlichen Lebensgrundlagen – saube-
res Wasser, reine Luft und gesunde Böden – hat für 
Dr. Oetker eine sehr hohe Bedeutung. Die Verfügbarkeit 
hochwertiger landwirtschaftlicher Rohstoffe ist wichti-
ge Voraussetzung für den Unternehmenserfolg. Zudem 
spart der effiziente Einsatz von Ressourcen Kosten und 
trägt so dazu bei, dass Dr.  Oetker die hochwertigen 
Produkte zu konkurrenzfähigen Preisen anbieten kann.

Entsprechend früh, bereits im Jahr 1987, hat Dr. Oetker 
einen Umweltschutzbeauftragten im Unternehmen 
etabliert. In den Jahren danach folgten erste interne 
Umweltaudits, die Integration des Umweltschutzes in 
das betriebliche Vorschlagswesen und der Aufbau ei-
ner Umweltorganisation in sämtlichen deutschen Pro-
duktionsstätten. 1994 wurden erstmals Umweltaudits 
an ausländischen Standorten durchgeführt. Einen be-
sonderen Meilenstein in der Umweltchronik des Un-
ternehmens stellt die Auszeichnung von Dr.h.c. August 
Oetker als Ökomanager des Jahres 1995 dar.

Ende 2018 waren in Deutschland alle und weltweit 22 
von 32 Produktionsstandorten nach ISO 14001 zertifi-
ziert. Die zentrale Organisation dieses Umweltma-
nagementsystems wird von der Abteilung Umwelt und 
Bau in Bielefeld geleitet. In allen Dr. Oetker Landesge-
sellschaften gibt es zudem lokale Verantwortliche für 
den standortspezifischen Umweltschutz.

Für den betrieblichen Umweltschutz sind Themen wie 
Energieeffizienz, Treibhausgasemissionen, effiziente 
Materialnutzung, Wassernutzung, Lärm- und Geruchs
emissionen sowie der Umgang mit umweltgefährden-
den Substanzen wie Kältemitteln zentraler Bestand-
teil der täglichen Arbeit. 

5.2 Energieeffizienz und 
Treibhausgasemissionen 
[GRI 302/103-1/2/3, 302-3/4, 305/103-1/2/3, 305-4/5]

Dr.  Oetker nutzt für die Produktion Energie in Form 
von Strom, Erdgas, Fernwärme und einer sehr gerin-
gen Menge Heizöl. Dieser Energieeinsatz ist mit der 
Emission von Treibhausgasen verbunden. Um die pro-
duktionsbedingten Treibhausgasemissionen zu sen-
ken, hat sich das Unternehmen 2015 das Ziel gesetzt, 
die Effizienz der Energienutzung in der Produktion bis 
zum Jahr 2020 um 15 Prozent gegenüber dem Basis-
jahr 2010 zu steigern. Damit wirkt Dr. Oetker nicht nur 
steigenden Energiekosten entgegen, sondern berück-
sichtigt auch die Erwartungen der Stakeholder zur 
Reduktion klimarelevanter Gase.

Energie
Etwas mehr als die Hälfte seines Energieverbrauchs 
bezieht Dr.  Oetker aus dem Stromnetz, gefolgt von 
Erdgas und einem kleinen Anteil Fernwärme, der an 
den Standorten Bielefeld und Oerlinghausen genutzt 
wird. Heizöl wird allein am Standort Ettlingen und in 
nur sehr geringen Mengen verbraucht.

Bereits seit 2008 betreibt Dr. Oetker ein Energiemonito-
ringsystem, um den Energieverbrauch in den Werken 
fortlaufend zu erfassen, zu bewerten und Einsparpo-
tenziale zu identifizieren. Zusätzlich sind alle deut-
schen Standorte seit 2012 mit einem nach ISO 50001 
zertifizierten Energiemanagementsystem ausgestattet. 
Auch an den internationalen Standorten wird der 
Energieeinsatz regelmäßig erfasst und ausgewertet.





























http://www.kinderschutzbund-bielefeld.de
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GRI-STANDARDS UND -ANGABEN VERWEISE SEITEN

403-7 
 

Vermeidung und Abmilderung von direkt mit Geschäfts- 
beziehungen verbundenen Auswirkungen auf die Arbeits- 
sicherheit und den Gesundheitsschutz

4.3 Sichere und gesundheitsfördernde Arbeitsumgebung 
 

49-52 
 

403-8 Mitarbeiter, die von einem Managementsystem für Arbeits- 
sicherheit und Gesundheitsschutz abgedeckt sind

4.3 Sichere und gesundheitsfördernde Arbeitsumgebung 49-52 

GRI 404: AUS- UND WEITERBILDUNG 2016

103-1/2/3 Managementansatz 4.2 Zielgerichtete Aus- und Weiterbildung 48-49

404-2 Programme zur Verbesserung der Kompetenzen der 
Angestellten und zur Übergangshilfe

4.2 Zielgerichtete Aus- und Weiterbildung 48-49 

GRI 405: DIVERSITÄT UND CHANCENGLEICHHEIT 2016

103-1/2/3 Managementansatz 4.4 Förderung von Vielfalt und Chancengleichheit 52

405-1 Diversität in Kontrollorganen und unter Angestellten 4.4 Förderung von Vielfalt und Chancengleichheit 52

GRI 406: NICHTDISKRIMINIERUNG 2016

103-1/2/3 Managementansatz 1.4 Verantwortungsvolle Unternehmensführung und Compliance 18-20

406-1 Diskriminierungsvorfälle und ergriffene Abhilfemaßnahmen 1.4 Verantwortungsvolle Unternehmensführung und Compliance 18-20

GRI 407: VEREINIGUNGSFREIHEIT UND TARIFVERHANDLUNGEN 2016

103-1/2/3 Managementansatz 3.2 Lieferantenmanagement 36-40

407-1 
 

Betriebsstätten und Lieferanten, bei denen das Recht auf 
Vereinigungsfreiheit und Tarifverhandlungen bedroht sein 
könnte

3.3 Rohstoffe im Fokus 
 

40-42 
 

GRI 408: KINDERARBEIT 2016

103-1/2/3 Managementansatz 3.2 Lieferantenmanagement 36-40

408-1 Betriebsstätten und Lieferanten mit einem erheblichen Risiko 
für Vorfälle von Kinderarbeit

3.3 Rohstoffe im Fokus 40-42 

GRI 409: ZWANGS- ODER PFLICHTARBEIT 2016

103-1/2/3 Managementansatz 3.2 Lieferantenmanagement 36-40

409-1 Betriebsstätten und Lieferanten mit einem erheblichen Risiko 
für Vorfälle von Zwangs- oder Pflichtarbeit

3.3 Rohstoffe im Fokus 40-42 

GRI 414: SOZIALE BEWERTUNG DER LIEFERANTEN 2016

103-1/2/3 Managementansatz 3.1 Beschaffungspraktiken 35-36

414-1 Neue Lieferanten, die anhand von sozialen Kriterien  
überprüft wurden

3.2 Lieferantenmanagement 36-40 

414-2 Negative soziale Auswirkungen in der Lieferkette und 
ergriffene Maßnahmen

3.2 Lieferantenmanagement  
3.3 Rohstoffe im Fokus

36-40 
40-42

GRI 416: KUNDENGESUNDHEIT UND -SICHERHEIT 2016

103-1/2/3 Managementansatz 2.1 Höchste Lebensmittelsicherheit und -qualität  
2.3 Produktanpassungen und -innovationen

23-26 
29-32

416-1 Beurteilung der Auswirkungen verschiedener Produkt- und 
Dienstleistungskategorien auf die Gesundheit und Sicherheit

2.1 Höchste Lebensmittelsicherheit und -qualität 23-26 

GRI 417: MARKETING UND KENNZEICHNUNG 2016

103-1/2/3 Managementansatz 2.2 Transparente Produktkennzeichnung 26-29

417-1 Anforderungen für die Produkt- und Dienstleistungs- 
informationen und Kennzeichnung

2.2 Transparente Produktkennzeichnung 26-29 

GRI 418: SCHUTZ DER KUNDENDATEN 2016

103-1/2/3 Managementansatz 1.5 Datenschutz 20

418-1 Begründete Beschwerden in Bezug auf die Verletzung des 
Schutzes und den Verlust von Kundendaten

1.5 Datenschutz 20 

GRI 419: SOZIOÖKONOMISCHE COMPLIANCE 2016

103-1/2/3 Managementansatz 1.4 Verantwortungsvolle Unternehmensführung und Compliance 18-20

419-1 Nichteinhaltung von Gesetzen und Vorschriften im sozialen 
und wirtschaftlichen Bereich

1.4 Verantwortungsvolle Unternehmensführung und Compliance 18-20 
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Über diesen Bericht 
[GRI 102-10/45/48/49/50/51/52/54/56]

Bereits im Jahr 1994 hat das Familienunternehmen 
Dr.  Oetker erstmals einen Umweltbericht vorgelegt. 
2003 wurden die regelmäßig veröffentlichten Umwelt-
berichte erweitert und durch umfassendere Nachhal-
tigkeitsberichte ersetzt. Im Jahr 2010 hat das Unterneh-
men die Nachhaltigkeitsberichterstattung bezüglich 
einzelner Aktivitäten und Maßnahmen auf seine inter-
nationalen Standorte ausgeweitet. Mit dem vorliegen-
den sechsten Nachhaltigkeitsbericht informiert 
Dr. Oetker über die für das Unternehmen wesentlichen 
Themen und Herausforderungen nachhaltiger Entwick-
lung und zeigt die Nachhaltigkeitsstrategie sowie den 
Fortschritt bei der Integration des Themas in die inter-
nationale Unternehmensstruktur auf. Der Bericht rich-
tet sich an Handel, Verbraucher, Mitarbeiter und Ge-
schäftspartner des Unternehmens sowie an Medien, 
Nichtregierungsorganisationen, Verbände, Politik, Wis-
senschaft und das gesellschaftliche Umfeld.

Geltungsbereich
Die in diesem Bericht angegebenen Informationen be-
ziehen sich, wenn nicht anders angegeben, auf 
Dr.  Oetker Deutschland. Darin eingeschlossen sind 
alle deutschen Standorte, die während des gesamten 
Berichtszeitraums zu einhundert Prozent zum Unter-
nehmen gehörten, also die Standorte in Bielefeld, 
Oerlinghausen, Ettlingen, Wittenburg und Wittlich. 
Der Produktionsstandort Moers wurde im Jahr 2018 
ausgegliedert und ist daher nicht mehr Gegenstand 
dieses Berichts.

Die quantitativen Daten in diesem Bericht beziehen 
sich auf den Zeitraum vom 1. Januar 2016 bis zum  
31. Dezember 2018. Zusätzlich wurden wesentliche 
Änderungen, die das Jahr 2019 betreffen, in den Be-
richt aufgenommen. Damit ersetzt dieser Bericht den 
Dr.  Oetker Nachhaltigkeitsbericht 2013–2015, der im 
September 2016 erschien. Es ist geplant, den dreijäh-
rigen Berichtszyklus zukünftig auf zwei Jahre zu ver-
kürzen und entsprechend im Jahr 2021 den nächsten 
Nachhaltigkeitsbericht zu veröffentlichen.

Berichtsstruktur und Inhalt
Wie im letzten Nachhaltigkeitsbericht orientiert sich 
die Berichtsstruktur an den in der Wesentlichkeits-
analyse identifizierten relevanten Handlungsfeldern 
Produktverantwortung, Lieferkette, Mitarbeiter, Um-
weltschutz und gesellschaftliches Engagement. Das 
erste der insgesamt sechs Kapitel beschreibt einfüh-
rend die Dr. Oetker Nachhaltigkeitsstrategie und stellt 
die Organisation des Nachhaltigkeitsmanagements 

des Unternehmens vor. Anders als im vergangenen Be-
richt beginnen die darauffolgenden fünf Kapitel nicht 
mit einem allgemeinen Managementansatz für jedes 
Handlungsfeld. Um Dopplungen zu vermeiden, wird 
der Managementansatz an den entsprechenden Stel-
len innerhalb der Kapitel individuell erläutert.

Zum ersten Mal in der Unternehmensgeschichte wur-
de dieser Nachhaltigkeitsbericht in Übereinstimmung 
mit den weltweit anerkannten GRI-Standards, Option 
„Kern“, erstellt. Neben den Managementansätzen ent-
halten die Kapitel dementsprechend für jedes wesent-
liche Thema ausgewählte themenspezifische Anga-
ben. Um die Informationsbedürfnisse der Stakeholder 
bestmöglich zu erfüllen, berichtet Dr.  Oetker da, wo 
es möglich ist, über die notwendigen Angaben hinaus. 
Die Verweise zu den GRI-Indikatoren befinden sich im 
GRI-Index am Ende dieses Berichts.

Weitere Informationen
Der Nachhaltigkeitsbericht ist gedruckt in deutscher 
Sprache und digital im PDF-Format in deutscher und 
englischer Sprache auf den Websites www.oetker.de 

und www.oetker.com verfügbar.

Zukunftsbezogene Aussagen
Bei der Erhebung und Verarbeitung der in diesem Be-
richt enthaltenen Daten wurde mit größter Sorgfalt 
vorgegangen. Trotzdem können Fehler nicht vollstän-
dig ausgeschlossen werden. Eine externe Prüfung des 
Berichts hat nicht stattgefunden. Zudem enthält die-
ser Dr.  Oetker Nachhaltigkeitsbericht zukunftsgerich-
tete Aussagen, die auf Annahmen und Erwartungen 
zum Zeitpunkt der Veröffentlichung dieses Berichts 
beruhen. Verschiedene Faktoren, die nicht immer 
zwingend dem Einfluss des Unternehmens unterliegen 
und schwer abschätzbar sind, können dazu führen, 
dass die tatsächlichen Ergebnisse von den hier ange-
gebenen Zielen abweichen. Zu diesen Faktoren zählen 
unter anderem künftige Marktbedingungen und wirt-
schaftliche Entwicklungen, das Verhalten anderer 
Marktteilnehmer sowie gesetzliche und politische Ent-
scheidungen. Zukunftsgerichtete Aussagen in diesem 
Bericht sind daher nicht als gesichert zu verstehen.

Redaktioneller Hinweis
Im Interesse der Leserfreundlichkeit wird auf die Nen-
nung der Rechtsformen sowie auf geschlechtsbezoge-
ne Doppelnennungen verzichtet. Im gesamten Bericht 
wird daher die männliche Sprachform verwendet. 
Selbstverständlich werden damit alle Geschlechter 
gleichermaßen angesprochen.

http://www.oetker.de
http://www.oetker.com
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