Gastronomie mit hochster
Ausbildungsleistung

Sieben Prozent aler Aushildungsplétzein
Deutschland stellen die Gastronomie und
Hotellerie zur Verfligung. In Zahlen ausge-
driickt, die das Bundesingtitut fir Berufshil-
dung (BiBB) verdffentlichte, begannen bis
zum 30.September 2003 insgesamt 41306
vorwiegend junge Menschenin dieser Bran-
che. Der grofeAnteil, mit einer Steigerung
um 18.2 Prozent, ging auf das Konto der
Systemgagtronomen, gefolgt von den Kéchen
mit einem Zuwachs von 4,8 Prozent gegen-
Uber dem Vorjahr. Wahrend die allgemeine
Wirtschaft ihre Aushildungdeistung um 2,1
Prozent reduzierte, erhthte sie die Gastro-
branche um 2,6 Prozent. Der Président des
Deutschen Hotel —und Gasttéitenverbandes
(DEHOGA), Ernst Fischer nahm die Ver6f-
fentlichung des BiBB zum Anlass, sich ve-
hement gegen eine Aushildungsabgabe in
der Bundesrepublik auszusprechen. , Diese
ist eine Strafkeule auf die wir genauso ver-
zichten konnen, wieauf dle gewerkscheftlich
motivierten Belehrungen,” so Fischer.

...Moment mal...

Vor lhnen, liebe Freunde
desHauses ENODIS und
damit Leser dieser Publiker
tions, liegt diezweiteAus:
gebe, ENODIS Express'.
Eigentlich hatteichmir vor-
genommen, andiesr Sdle
gwaszuunsremTitdthe: Andrea Hagspiel
ma,, Ergonomie’ zusthre- Marketingleitung
ben, doch esdréngt mich

anderes zu sagen, zumal die Experten des
Planungshausss ,,i+0" aus Heidelberg sich der
Sachebesondarsprofessiondll angenommen heben:
Esdrangt mich, lhnen zu ssgen, wiesghr ichmich
Uber die gewdtige Resonanz auf unsere erge
Kundenzatschrift im leizten Herbst gefreut hebe
Esdréngt mich, Ihnen dlen, die auf Grund der
Pilotausgabevom, ENODIS—Express’ begadat
gethrieben oder angarufenhebenauchim Namen
Oer gesamten Geschéftdetung fir diesesInteresse
zu danken. Es zéigt uns, dasswir publizistisch
auf dem richtigen Weg Sind, spormt an, welter zu
mechen. Unsare Botscheft wurderichtig verdan
den: Wir wallen Semit Nachrichten ausunserem
Hausinformieren, die Se song an keum ener
anderen Stellelesen. Wir wollen Thnen Trends
aufzeigen, denen Sie mit Produkten aus der
ENODISPdeteafdgreichfolgen oder vidleicht
bt innovativ ssin konnen. Wir wallen Seaber
auch Uber den ENODIS Tdlerand blicken lassen,
indem in unserer Kundenzeitschrift Kenner der
Branchefirr die Branche schreiben.

In diesem Zusammenhang dréngt esmich, Heko
Ulzefir seinen Beitrag tiber cook& chill im letzten
Heft und Jan Alf Winkelmann fir sanen Batrag
Uber ,, Ergonomie am Arbeitsplatz* in diesem
Heft zu danken. Wir sind offen fiir jedeAnregung
und dankber fUrr jeden konstruktiven Beitrag, der
dem Leben und dem Auskommen auf einem
gleichermal¥en schonen wie turbulenten Markt
der Gagtronomienitzt. Einer fir dle—dle(s) fur
elnen. Wir snd fir Gemeinsamkeit.
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Der Europa-Park in Rugt (Baden) gehdrt inzwischen zu den touristischen Markenzeichen der Bundesrepublik.

Mit einem neuen M ega-Projekt - 1400 Betten, Hotel- und Gastronomieanlage - startet er in die neue Saison.
Mit dabei snd Heil3luftdampfer der neuesten Generation von Convotherm. Ausfuhrlicher Bericht Seite 4/5

Ergonomie: Sozialbewusstsein

dient der Wertschopfung

Krankheitsbedingte Fehlzeiten reduzieren dieWirtschattlichkeit éner Profikiicheer heblich. DasProblem jedoch ist losbar. Mit 2we Uberlegungen némlich,
dieentschedend. Abhilfeschaffen kdnnen. Ergens Planungbe Neu- oder Umbiau nach konsequent ergonomischen Gesichtspunkten. Zweitens Ansthaffung
von technischem Ger &, dasin saner Entwicklung zur SerienreifedieVoraussstzung fir ergonomischesAr beiten emaédlicht. Jan Alf Winkdmann, Smior
Conaultant des renommierten, wetwaet tétigen Planungshausss,,i+0*, Haddberg, hat Sch mit dem Problem der ,, Ergonomiein der Profikiiche!
ausanandergesetzt. Er vertritt dieAnscht, dassesnicht alen damit getan i, dem Endverbraucher énzdneGeréte diedasSepd , arbetdreundlich tragen,
2u verkaufen, sondern, dass es ganzhatliche K onzepte san milssan. Sytemspeziadisten wie ENODI Skdnnen diese (an)bieten. Laut eéner, Winkdmann
vor liegenden Satidik, gdlen Muskd- und Skdetterkrankungen mit 28,7 Prozent diehéufigee Ur sachekrankhetsbedingter Fehlzaten in den Klichen der
Gemengthaftsver pflegung dar. Diesch dar auser gebenden Problemeverlangen L ésungen, dieer in nachfdgendem Bericht anbietet. Zunéchg gtellt er fet:

DadegezdleTedmik desangehotenen BEquipmants
waitgehend ausperazt i, besert der Fortshritt im
Bereich der Gemeinschaftsverpflegung heute auf
der Eingoarung von Hacheund Reum. Dasfinrt

Daswer dezartete\Varauchungbd der degahrigan
Fischmessein Bremen: Offizersarsch (ein ganz
never Fisch vietnamesischer Herkunft) aus dem
Heiuftdampfer. Présentiert dort von Sarkoch
Johann Lefer (redhts imsoganannten,, Qulineriunt'

mitHa3uficenpfern MarkeConvatham,, |dedle;”

0 deMeanung der Fachleute” kann man Fisch
nicht 2ubereitent’ . ,, Bess,“ S0 die Manung des
Auditoriuns , kann Fisch nicht schmedkert . Um
den Fisch zu pochieren, die gesiindeste Art der
Zubereitung und des Geniel¥ens gibt eskaumein
besseres Gerét als den Hauftdampfer. Er halt
namlich auf den Punkt genau die entscheidende
Tamperatur von 72 Grad, damit der Fisch nicht
zfdlt, deNahroffe (Proteing) im Fisch erhalten
bieiben. Eingtdlen, den Heiluftdénpfer arbaten
lassen, der Erfolg igt programmierbar. er auf
Bratgenussdannoch nidht verzchten mischte: Kein
Problem Auch braten ist in @nem Convotherm
maglich. Dazu benutzt man ein sogenanntes

2r Nadhfragenechmutifunktionden K ichengaréten
fir dnerationdle Speiseanfatigung, diebe garinger
Vorratshatung den verstérkten Einsatz von
Convenience-Produkten und Tiefkuinlware ermd-
glichen. Doch die Optimierung der Technik dlein
reduziert nur noch in geringem Mal3e die Kogten
und die Belastung der Mitarbeiter, denntrotz dlen
technologischen Fortschritts verbleiben geradein
der Gemenscheftsverpflegung fiir das Kichen
parsond nochvide, menudl ebzuwickdndeArbeiten
Davon wiederum sind etwasechzig Prozent reine
»Hate- und Hebetétigkeiten”, die besondersim
Beraich der Portionierung baw. der Spasnausebe,

Sthwerzdlech, mit demdie Wirkung @hnlichwiein
éner Planneerzaugt wird. Diearomaverandernden
Rigdoffetreten be dessr Zuberatungsart ausdem
Produkt aus seineFarbechangertinsBréunliche,
N Geschmackwird intensiver. \ortell desBratens
imConvotherm: Die Werme ungibt des Produkt
von allen Saten und nicht nur von unten. Solassn
sichvide Spasen auf denrichtigen Punkt bringen -
vonrosa bis, well done’ . Ganzgleichwie “Was
ausdemHauittBnpfer kommtkemngchschmeden
lassn” Webd Johann Lafer gesshen.

OesSpllensund der Reinigung anfdlen. Nicht ahne
Grund werden dieseArbeiten geme und oft fremd
vergeben, well der Kiichenbetreber glaubt, sich
demit der Krankheitsfdleentzienen.
Wer sch nun mit Ergonomie im Arbeitsumfeld
Kiche beschéftigt, hat folgende Parameter zu
afragen: Woentstehen Lagtgenichte wieverdndam
sich Kérperhdtungen, was wanddt die Herz-
frequenzen, welche subjektive Beanspruchungs:
empfindungwirdwatrgenommen?Aber auchene
ahatbedngeGdéghrdungde menshlidenOrgare
durch Klima, L&m und Bdeuchtung spidenene
Fortsetzung auf Seite 2
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nicht unerheblicheRalle wemnes
darum geht, den Arbeitsplatz
Kichezubaurtalen. UmimSme
aner (verbessarten) Ergonomie
Verédndaungenin dar GV-Kiche
herbaizufiihren, ist es aber nicht
damitgeten deseDaenzuefassn,
umanhend darer danndtbenvérte

Jan Alf Winkelmann

Bd , i+0" inHaddbergimBardch \&r- und Ent-
orgunggplanung ua. tétig alsGesamtprojekdieiter,
Proektseuerer und Barater ba der S/gamiindung
und Konzeptionierung der Speisenversorgung.

GaédeneuenAblafeazupessn Dienedfdgenden
Lsungsansitze zeigen, dassneues Danken oft auch
den Abschied vom Gewohnten verlangt:
Arbeitsablaufe - durch eine prozess- und
metaidflusyieniateGetdtunglést Schumnitiges
Doppdhandling vermeden.

Erleichterungen - der Snnvalle Einsatz von
Fordahandem, Glatshlitten und Hebewerkzeugen
bringt Entlagtungen.

Niveauregdung - durch hohenversdibare Tische,
ergonomisch angdlegte Griffhdhen, sufenlose
Hohenveradiberkat ergeben Sch Mdglichketen
der individudlen Hohenenpessung bel Kochgerdten
und Spulautomaten. (Aufgabe fir Hergdler).
FuRkalte bei der Portionierung - durch
Fulodenheizung (am Portionierband) kann
»Eibane’ leicht verhindem.

Kaltluft Giber dem Produkt - durch gbnehmbere,
waschbare Stoffschlduche oberhalb des
Portionierbandes|ésst seschvallig zugfre inden
Arbatgaumdnlaten.

K asenar batlétze- durchbargddoseZahlungs:
und bertihrungd ose Kartensydeme sind miit dem
dazatigenAngehat vider Spezidigen miihdoszu
aszen.

Und weiter: Die Diskusson Uber die Feslegung
vonArbats und Griffhdhenba der Spesnausiabe
wird oft zur unendlichen Geschichte. Dashéufige
Abstdlenvon Tdlemn auf einAblagebord kann auf
Dave deSthuitergdenkeder Basligtenschédigen,
dasdirekte Durdhrechen von Speisen an den Gagt
traktiert die Lendenwirbd des Bedienpersonds
Wiirde fur das Ablagebord aber endlich die
ergonomisch richtige Position gefunden, kenn der
Gaetin des Spasenangehat nidt metr einsshen. I
endlich auch deserecht, fehlen Bdeuchtung und
Wamedrahler ihre Wirkung: Ein Szenario zwa,
von dar Wirklichkeit aber nicht weit entfemt. Wes
blabt, ig das vertrauensvalle Georéch mit dem
Planungsbeauftragten Uber die Angebote von
verschiedenen Hergdlern. Es sollte nur der eéine
Lieferchancehaben, desssn Produiktediegenviinschte
Hexibilitd und Multifunktionditét aufweisen.
Auf den Prifgand der Flanungsiberlegungenim
Snne ener ergonomisch auggerichteten Kiiche
gehiit auch dieFrage, ob der Einsatz von kippberen
Kadhkessdnund Plamnennochsinnvdl id. DieZeit
wéhrend desKippensig verlorene Zat, somit auch
nicht produktiv zu nutzen. Die Garde Snd zudem
anfaliger und Shwerer zureinigen dsfete Garédte
Ein Lésungsansatz wére, eiwabel einer Kihikog-
produktion, mit dem Hordenwagen eines
Heuftdémpfersdirekt in enen Schndlkihler zu
fahren. (Anmerkung d. Red: Mit Geréten von
Convotherm und Tecnomeac aus dem ENODIS:
Programmist desleicht maglich).

Woimmer mit den Gedanken zur Verdndarungin
Produktionund SpasvetalungenesGV-Betriebes
gexpidt wird entstent ein Vortell fir den Betraber
ad dann, wenn dieMitarbeiter die Spasen mit der
entsprechenden Technik - dann mit weniger
Krankmddungen- efizient z2uberdtenkonnen. Die
ergonomisch geddtete K iicheist jedoch nicht nur
a@nswidesAnliegen. Seliegt auchimékonomisthen
Trend, well se der Wertschdpfung dient.

Ergonomie en Detail: Fir Sicherheit und Freude bei der Arbeit

Convotherm Geréte
gehdren zu den inno-
vativsten auf dem
Markt der Heif3luft-
dampfer. Das gilt
auch fir den Bereich
der Ergonomie. Die
weltweit einzigarti-
ge, doppelt verglaste
Ver schwindetir mit
Tropfwanne (s. Foto)
schiitzt vor Verbren-

dauerhaft dampfdichten Garraum.

merrychef Mikrowel-

len- und HeilJuftgerdte -
verbessarnnicht nur die
Bilanzbeim Einsatzvon
Betriebamitteln sondern
auchdieergonomischen
\erhaltnissein Kiichen
(-@hnlichen Arbeitspl at-
Zm). DieAussattung der
Gerétemit sogenannten
» POP* -Turen, diesich
autormatisch 6ffnen, hal-

Fir Convotherm Verkaufsdirektor
Manfred Sussmann kniipft die Schaffung
ergonomischer Arbeitsplétze in der
Gagronomiean dieForder ung nach mehr
Okologie und Okonomie. ENODIS -
Expressfragteihn, waser darunter ver geht.

Manfred Sussmann: Die Forderung nach
human gestalteten Arbeitspldtzen muss
gleichzeitig eine Forderung nach mehr
Umweltbewusstsein und mehr Wirtschaft-
lichkeit sain, denn ohneWirtschaftlichkeit wird
jeder Arbeitsplatz Uberfliissig und ohne
Umweltbewusstsein verkiimmern, schlim-
meren Fales verkommen, die Arbeitsplétze.

EE: Wiesoll dasin der Praxis aussehen,
wie wollen Sie die drel verschiedenen
Komponenten in Einklang bringen?

Manfred Sussmann: Im ersten Moment
ergeben sich wirklich Widerspriiche.
Bespid swe se kosten breite Wirtschaftsvege
und Tegedicht in der Profikiiche Geld - schei-
nen aso unwirtschaftlich. Auf den zweiten
Blick erhoht ein solches Umfeld aber die
Arbeitsfreude und L e stungshereitschaft der
Mitarbeiter. Badeskompendert dieMehraus:
gaben fir Raum und Licht sehr schndll. Das
gleicheqilt firr dietechnischeAusstattung ener
Kiiche. Dumme oder technisch zurtickgeblie-
bene Gerételassen sich recht glingtig anschaf-
fen, effektiv Snd Sejedoch in keiner Weise,
schon gar nicht wenn sedas K lichenpersond
an der Entfatung der eigenen Creativitét
hindern oder ihm die Arbeit unnétig schwer

: 'muﬁlmtu

nungen. Gerundete Garraumecken und schwenkbares
Ansaugblech erleichtern das Reinigen. Als U-Profil
gefertigte Einschubschienen verhindern das Ab-
kippen von Blechen und Behaltern. Robuster Tir-
verschluss mit hitzeabweisendem Griff garantiert

e merryohet

ten demBediener beide Handefral. Ein Srahlenschutzgjitter
in der Tur verhindert Srahlenbelastung. Eine Spezial-
beschichtung des Innenraumes und seine Fertigung aus
einem Guss macht Reinigungsarbeiten beschwerdefrei.

Gardten Ubareinander 4.

Manfred Sussmann,

\erkaufsdirektor, Convotherm

machen. Etwadann, wennArbeitsgeréte schwer
(versténdlich) zu bedienen sind.

EE: Haben Seauslhrem Bereich ein Baspid
dafir parat, wieihr Modedl zweck-dienlicher
Weise aussehen s0l1?

Manfred Sussmann: Klar. Auch wenn Eigen-
lob gern ds anriichig betrachtet wird. Aber
nehmen wir doch ma die Convotherm Heil3-
Iuftdampfer. Deren doppelt verglaste und
weltwelt einzigartige Verschwindetlr schiitzt
vor Unféllen mit gefahrlichen Verbrennungen:
gleich Ergonomie. AulRerdem spart die Ver-
schwindetlr eine Menge Platz: gleich Wirt-
schaftlichkeit. Schliefdich bedingt diese Tech-
nik in Zusammenhang mit dem,, Closed Systemt
eine Verringerung von Energie- und Wasser-
verbrauch sowie einer Verbesserung des
Arbeitsraumklimas durch Zuriickhalten von

Frymader Friteusen arbeiten auf hch
demScherhatniveau. Tiefer Fettdand
verhindert therschéumendesiFett. oezal-
Filtersysteme schliel3en \erbrennungen
mit Fett aus(s Foto). Ein geschlossenes
Entsorgungssygemmit Altdltrangport-
wagen sorgt fir absolute Scherheitim
Urrgang it heiRem ) bishinzu Altdl- . | »
aufnahme. Autometisches Hebenund -

Srkender Kérbeertlastet dieMitarbeter. =

Lincaln Durchlaufifen verfiigen Uber én
dnagartigesPatent, wasdeauchinergo-
nomscher Hingdhtfthrend medht. Gefatr-
losssAuflegen und Entnehmendeszuer- =
hitzenden Produkts durch autometischen i
Binag Uber enKettenband (s Foto). Hod
wertigelsdlierung shiiz bisau 300 Grad
Innentermperatur vor \érbrennungen.
SabilesEddgahluntergestdl mit Shwer-
lastrollen verschafft den Gerdten vid Mohlitét und l&sst gefathrloses Sapdnbisau dre

~ Scotsman

| ceamati/Sootsman - Eisheraiter mit (und

im) Sygembestechen durch dieviden,

mit ihnen zu erzeugenden, Eisvarianten. 1 |
Ergonomische \brtalebigtenSeinder J
Ldsung einesimmer wieder auftauchen
den Problems Dienatwendige Nahevon
Eisardatern znenemAbflussverhinderte
bisher dnefledblePlatzerungund Mehr-
fachnutzung @nesEisbereiters Dasneue
» Eas/fit* -Sygemschafit Abhilfebd geidhzstiger Optimierung der Arbeitsdléiz(s Foto).

e
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Geriichen und Wrasen: gleich Okonomie.

EE: Von Amtswegen gibt esdieArbeits-
gétten-Richtlinie, die dafiir sorgen will,
dass der Mensch gefahrlos seinem Ber uf
nach gehen kann. Gemessen an | hrer For-
derung, Ergonomie mit Okologie und
Okonomiein Einklang zu bringen, ist das
relativ wenig und nimmt nur den Arbeit-
geber in die Pflicht. M isste es nicht eine
konzertierte Aktion von Behdrden und
einschlégiger Industrie geben, um lhrer
Forderung Nachdruck zu verleihen?

Manfred Sussmann: AlsPrésdiumamitglied
desHKI weil3ich von viden Entscheidungen
und Prozessen auf diesem Gebiet, und ich
kannverschern, dassdielndudrieeineMenge
dafiir tut, Arbeitsplétizein der Gegtronomieim
Snneder von mir postulierten Trilogieatraktiv
und sicher zu gestdten. Aber was niitzt das
ales, wenn die Botschaft beim Mitarbeiter
nicht ankommt. Anders herum: Weil unsin
unserem Hause nichts menschliches fremd
ist, setzen wir auf intensive Schulungen des
Persondlsunserer Kunden. Wennessein muss,
fahren oder fliegen unsere Experten fir
EinfUhrungsgespréche oder weiterfiihrende
Seminare selbgt in die entlegendsten Winkel
der Erde Nicht um zu erkléren, wieman einen
Convotherm Heiuftdémpfer einschdltet - des
it ein Kinderspiel - sondern um seinewichtige
Rolle im Zusammenhang von Ergonomie,
Okologie und Okonomie deutlich zu machen.
Damit Arbeitsplétze in keinem Sinne des
Wortes verkommen.



Ob Planungsfrage oder ProblemISsung - Enodis ist immer auf der HShe seiner
Kunden. DafYr beschSftigt das Unternehmen fYr alle, in einer ProfikYche
nachgefragten Produkte, hoch qualifizierte Spezialisten. Sie stehen mit ihrer
Markterfahrung, ihrer Beratungskompetenz und Produktkenntnis rund um

die Uhr zur VerfYgung. Sie sehen sich alle als Partner fYr dLeute vom FachO.Technologie: & Als

ENODIS - GeschSftsfYhrer
Hans-Werner Schmidt
setzt in der engen Zusam-
menarbeit des von ihm
vertretenen Hauses mit
FachhSndlern und Fach-
planern auf eine BYndelung
der KrSfte.

Lincoln Durchlauf-
Sfen mit Impinger-

Technikfreak stelle

Convotherm
Hei§luftdSmpfer:
aDer Siegeszug der
Convotherm
DSmpfer ist nicht zu
stoppen. Inzwischen
sind die GerSte
soweit perfektioniert,
dass weniger Fragen

_ ich fest, dass unsere
in den Unternehmen meiner Kunden gefYhrt Durchlaufsfen, nicht

Aus meinem SelbstverstSndnis alsnur eine Besonder-

KYchenchef m3chte ich jeden Interessenterheit, sondern eine

fYr die merrychef-Technik begeistern, Einzigartigkeit in der

zumindest aber ihm den Weg fYr eineWelt darstellen. So simpel, wie etwa ein Reiss-

alternative Speisenzubereitung weisen. Anverschlu§ funktioniert, so genial und effektiv

dieser Stelle sei mir der Hinweis gestattet, arbeiten aimpingersO. Ich spreche deshalb nicht

dass man beim Einsatz von merrychef-GerStefion einem einzelnen Pizzaofen sondern von

nicht auf Standardrezepte zurYckgreifen musssinem KYchenkonzept, das in ihm steckt und

sondern individuell kochen kann.O der Globalisierung des Marktes entspricht. Da
ich meinen Weg zu ENODIS/ Lincoln Yber

zu deren Bedienung als zu deren Integraticringo K3hler gibt Yber das dwieO genaue Auskuntien Fachhandel gefunden habe, wei§ ich mit

in die ProfikYche an mich herangetragenper Telefonanschlug: 0171 - 215 2730
werden. Seit knapp 15 Jahren beschSftige ich

mich mit dem Thema und kann bei der

GerSteauswahl und bei Fragen zu ihren

Einsatzmsglichkeiten helfen. Auch stehe ict
zur VerfYgung, wenn es darum geht,

den Problemen in der System - und Groggastro-
nomie umzugehen. Meine Erfahrungen stelle
ich allen, die an der Impinger-Technologie
Interesse haben zur VerfYgung.O

Udo Liebermann ist per Direktleitung Yber
0172 - 280 0271 zu erreichen.

ArbeitsablSufe zu optimieren und spezielleFrymaster

Arbeitswege zu entwickeln. AuskYnfte zu

Hochleistungsfri-

Rezepturen, Yber das hochaktuelle Nachtgargieusen: & Als Nach-

mit Hei§luftdSmpfern und zur Abwicklung
von Banketts sind jederzeit von mir zu
bekommen.O

Uwe Kammer ist 365 Tage im Jahr erreichberErfahrung

Yber die Hotline: 0170 - 552 7421

merrychef Hoch-

leistungsmikrowel-

len: &Viele (getrSnke-

orientierte) Gastro-

nomen kSnnen allein

vom Abverkauf der

GetrSnke nicht mehr

leben, sie brauchen

im wahrsten Sinne

des Wortes ein Zubrot. Hier kann ich mit

merrychef-GerSten gute Dienste leisten. Alle

weis meiner Kom-
petenz kann ich
Yber drei8ig Jahren
im

Scotsman/lcematic

EiswY'rfelbereiter und

Tecnomac-Gefrier-

Bereich der Profi- gerSte: & Aus der

kYche anfYhren. Ich Faszination Yber die

verstehe mich als Dienstleister ohne wenVielfalt der GerSte

und aber. Am liebsten aber sehe ich michderen QualitSt und

als Partner meiner Kunden, fYr die ich, jeihrer Alleinstellung

nach Bedarf von der Planung eines Storesm Markt kommt

bis zum Einkochen einer Friteuse in dermeine Begeisterung sie zu betreuen. Dass dies
GrogkYche generell tStig bin. Gerne wickelavor und in einem qualifiziertem Kundenkreis
ich fYr meine Kunden auch eventuell geschieht macht meine Arbeit besonders
notwendige GesprSche mit BehSrden, wicreizvoll. Mit meinen speziellen Innformationen
Ordnungsamt und WKD (Wirtschafts- Yber die Produkte kann ich Anst38e fYr deren
kontrolldienst) ab, die nicht jedermanns wirtschaftlichen Einsatz in jedem Segment des
Sache sind. Und wenn Not am Mann ist Gro8verbrauchermarktes vermitteln. In meinem
nehme ich auch ein SchweiggerSt in disFocus stehtimmer das mit unseren Produkten
Hand, mit dem ich als Techniker umzugehenMachbare im Rahmen der vorgegebenen
gelernt habe.O MSglichkeiten. Das Optimum ist dabei immer
gerade gut genug.O

meine BeratungsgesprSche haben nSmlicBiegfried Werschkul bietet Service auf Zurul Karsten Groch hSlt sich Yber folgende

bisher zu einer verbesserten WirtschaftlichkeitYber die Hotline: 0171 - 584 3663

Servicenummer bereit; 0172 - 401 7010



