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Priznanje Slorestov naj sodelavec,
Slorestova naj sodelavka

Martina Orel

V letu 2010 bomo poleg nagrajevanja najboljSega tima v okviru kadrovskega projekta »tim leta« nagrajevali izredne
dosezke posameznih zaposlenih v nasem podjetju. Vsako Cetrtletje bomo izbirali »Slorestovega naj sodelavca oz.

Slorestovo naj sodelavko«.

Glavni namen, da smo se odlocili za izbor Slorestovega naj sodelavca
oz. Slorestove naj sodelavke, je predstaviti nase sodelavce, ki so se v do-
lo¢enem obdobju pri svojem delu Se posebej izkazali. Njihov prispevek
je lahko izredno pomemben pri dolo¢enem projektu, pomembnem
dogodku, uvedbi novitet, izredni skrbi za goste ali drugem opravljenem
delu, pritem pa je lahko Slorestov naj sodelavec zaposlen na kateremkoli
delovnem mestu. Pomembno je, da dela v skladu z naso vizijo in vredno-
tami — vzajemno spostovanje, tim in zavzetost za kakovost.

Vizbor so vkljuceni vsivodje, ki s svojimi predlogi pomembno sode-
lujejo priimenovanju Slorestovega naj sodelavca. Na osnovi teh predlo-
gov oZji kolegij izbere sodelavca, ki postane Slorestov naj sodelavec oz.
naj sodelavka v posameznem cetrtletju. Izbrani sodelavec oz. sodelavka
prejme priznanje in prakti¢no nagrado.
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Prva Slorestova naj sodelavka je Andelka Babahmetovi¢

Ali bi Zeleli, ¢e bi se se enkrat odlocali za poklic, ponovno opravljati
delo, ki ga opravljate sedaj? Morda ste za trenutek pomislili, a Andelka
Babahmetovi¢, Slorestova naj sodelavka v prvem cetrtletju 2010, biz ve-
likim veseljem ponovno opravljala svoj poklic!

Med prvimi predlogi vodij je oZji kolegij v prvem Cetrtletju 2010 pri-
znanje za Slorestovo naj sodelavko podelil gospe Andelki Babahmetovic.
Andelka Babahmetovic se je v podjetju zaposlila marca 2009 kot samo-
stojna kuharica. Zaradiizkazanega kuharskega in organizacijskega znanja
ter izkusenj je jeseni postala vodja kuhinje v obratu Ljubljana 1. V vlogi
vodje kuhinje se dobro znajde — vodi eno vedjih kuhinj v podjetju, ki

pripravi vec kot pet tiso¢ obrokov dnevno. V kuhinji organizira pripravo
pestre ponudbe toplih menijev ter vec vrst sendvicev.

Poleg ucinkovite vodje kuhinje je Anda, kot ji recejo sodelavci, izredna
slascicarka. Obogatila je ponudbo dnevnih sladic kot sladic za cateringe.
Svoje bogato strokovno znanje rada deli s sodelavci, ki so se pripravljeni
uciti od nje, in prenasa dobro prakso naprej. Pri svojem delu da gospa
Andelka velik poudarek na kakovost dela in zadovoljstvo gostov. Kljub
intenzivnosti in napornemu tempu dela je polna energije.

Z M0JO EKIPO DOSEGAMO
IZREDNE REZULTATE!

Andelka Babahmetovic¢ o sebi nerada govori. Najraje vidi, da o njej go-
vorijo njena dejanja. Pravi, da se na zacetku ne Zeli izpostavljati, rada pa
prispeva k dobremu delu s svojim bogatim znanjem. Po poklicu je kuha-
rica. Gostinstvo jo veseli in od nekdaj si je Zelela delati prav v gostinstvu.

Delala je tako v velikih sistemih organizirane prehrane kot tudiv hote-
lih. Ko se spominja svojih poklicnih zacetkov, pove, da niso bili lahki, a nikoli
ni obupala. Kadar je naletela na oviro, je k delu pristopila e bolj zagnano, da
se je lahko izkazala. Tudi svoje Siroko znanje in poznavanje izdelave sladic
je gradila dalj ¢asa. Na zacetku je poznala pripravo le osnovnih sladic, a se
s tem ni zadovoljila. Zato je zacela na lastno pobudo obiskovati razlicne
tecaje. Izobrazevala se je pri priznanih kuharskih mojstrih tako v Sloveniji
kot tujini. Kadar ima le ¢as, preizkusa novosti, ki jih kasneje uvaja pri delu.

V kuhinji vodi veliko ekipo sodelavcev. Pravi, da so dobra ekipa.
Njihovo delo je zahtevno, tako priprava obrokov za podjetja in sole kot
priprava pogostitev. Ker je Andelki in vsem drugim pomembno, da so
gosti zadovoljni z njihovim delom in hrano, ki jo pripravljajo, si zeli, da bi
se skupaj naucili Se vec in to pokazali pri svojem delu. Nerada izpostavi
kogarkoli iz ekipe, saj ima vsak svoje kvalitete in skupaj dobro delujejo.
Kljub temu pa Zeli posebej pohvaliti svojo »desno roko« Milko Baudek.
Pravi, da je Milka izredna sodelavka, s katero odli¢no sodelujeta in ki ji pri
vodenju kuhinje veliko odtehta. Je pozitivna oseba in vedno pripravljena
priskociti na pomoc. Prav tako ne Zeli pozabiti na vodjo obrata Radano
Goncin. Pravi, da ji je moralna in fizicna podpora pri delu ter da skupaj
odli¢no sodelujeta. Radano vidi kot izredno delovno osebo, ki pa ni le
vodja, saj pogosto dela skupaj z ekipo v kuhinji.

Andelka Babahmetovic je izredno uspesno tekmovala na vec gostin-
skih zborih, kjer je osvojila pet zlatih, dve srebrniin eno bronasto priznanje.
Tekmovanj se ne udelezuje vec, saj zeli, da so tekmovanja priloznost za
mlade, da se izkazejo. Sedaj svoje bogato znanje s podrocdja gostinstva
rada deli z drugimi. Rada se odzove in sodeluje pri izvedbi razli¢nih te-
¢ajev in delavnic. V letosnjem letu je bila del ekipe iz obrata Ljubljana 1,
ki je pripravila in izvedla konferenco za vodje kuhinj v nasem podjetju.
Poleg tega v mentorstvo sprejme zaposlene iz drugih obratov in tudi s
tem predaja dobro prakso naprej. To dela z veseljem, saj pravi, da se pri
poucevanju drugih vedno tudi sama od njih kaj naudi.

Svojo predanost gostinstvu je odliéno strnila v stavek: »Ce bi se se
enkrat rodila, bi bila ponovno rada kuhar in slas¢icarl«
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OLGA SIMON - Slorestova naj sodelavka

Martina Orel

V drugem ¢etrtletju smo priznanje Slorestova naj sodelavka podelili Olgi Simon, vodji razdelilnice Pnevmatika v
Zelezarni Ravne. Olga Simon je nasa dolgoletna sodelavka. V obratu Ravne je Ze od zacetka, saj je v Slorest prisla

s prevzemom zaposlenih v obratu. Od prevzema je minilo Ze skoraj 15 let in s prevzemom ima pozitivne izkusnje.
Delala je ze na vec razli¢nih lokacijah, tri leta je vozila malico v eno od razdelilnih kuhinj, sedaj pa vodi razdelilnico
Pnevmatika. V3ec ji je, da na razli¢nih izobrazevanjih izve vedno kaj novega.

Vodja obrata jo je opisal kot inovativno in go-
spodarno pri delu ter prijazno do gostov. S
strokovnim delom in pozitivnim pristopom je
zgled drugim zaposlenim. Lokacija, kjer dela,
je zgledno urejena. Da je gospa Olga zelo pri-
jetna, komunikativna in skromna, zac¢utis Zze s
prvim vtisom. Ko je od vodje izvedela, da bo
prejela priznanje, je bila seveda vesela, a hkra-
ti je menila, da si mnogi njeni sodelavci prav
tako zasluZijo priznanje.

Dela ne prelagamo na drugega

Osebno ji priznanje veliko pomeni in ceni, da
ga je prejela. Dela Ze 33 let in pravi, da zanjo
ni vse v denarju. Veliko ji pomeni, da vodja
pride na lokacijo in pohvali urejenost razde-
liinice. Tudi s tem ji da dodaten zagon. Ceprav

jedilnica ninajnovejsa, je izredno lepo urejena
in prijetna.

Na lokaciji stalno dela s sodelavko Jozico
Kalisnik, pomaga pa jima 3e ena sodelavka.
Delajo timsko in so Ze navajene druga na dru-
go. Njihovo delo je Ze tako uteceno, da to¢no
vedo, kdaj je potrebno kaj narediti. Lokacija je
zgledno urejena, saj se pogosto same lotijo
dela in jim ni potrebno narocati, kaj morajo
narediti. Dobro se razumejo. Vcasih se zdi,
da je delo na razdelilni lokaciji enostavno in
laZje kot v centralni kuhinji. A v razdelilnici je
poleg deljenja hrane 3e veliko drugega dela.
Zaposlene to¢no vedo, da morajo vse posto-
riti same, zato dela ne prelagajo ena na drugo.
Vodja obrata pravi, da ta lokacija Se posebej
izstopa po samoiniciativnosti.

Vodja obrata Olgo Simon opie kot samo-
iniciativno, saj opravi tudi delo, ki ni v opisu del
in nalog. Kot primer je navedel preureditev de-
lilne linije. Pogovarjala sta se, da bi bilo dobro,
Ce bi prestaviti ograjo, ki locuje linijo delitve.
Olga se je za sodelovanje dogovorila z gosti,
ki so vedno pripravljeni pomagati in ji recejo,
naj kar pove, e kaj potrebuje. Ograjo so odza-
gali ter pritrdili na drugo stran. Zaposlene so jo
pobarvale, tako je bila delilna linija preurejena,
e preden so bilidokon¢no dogovorjeni za to.
Zanimive stvari, ki jih vidi v kaksni drugi resta-
vraciji, poskusa uvesti tudi na lokaciji, za katero
skrbi — pa naj bo to drugace oblikovan Sopek
roz ali zanimivo postavljen prticek.

Med gosti tudi tujci

O gostih pove vse lepo, vsak dan dozivi kaj
zanimivega. Gosti so stalni, so prijazni in z nji-
mi se dobro razume. S hrano so zadovoljni in
vedno najdejo kaj za svoj okus. Dokaj nov v
jedilnici je solatni bar, s ¢imer so Se popestrili
jedilnik. Razdelijo 200 do 230 obrokov v do-
poldanskem casu, popoldne okoli 60. V¢asih
pogostijo tudi vecje skupine in tuje poslovne
partnerje.

Gospa Olga je polno zaposlena tudi v
zasebnem Zivljenju. Je mama stirih h¢erk in
bica, kot na Koroskem recejo babici —ima pet
vnukov. Kmalu jih bo imela sedem! V prostem
¢asu jim rada pomaga, poleg tega gre rada
na vikend ter dela na vrtu. Posebnost njene-
ga vrta je, da na njem goji le roze. Doma ima
veliko lon¢nicin balkonskih roz ter na vrtu ves
Cas sezonske roze. Roze ji res dobro uspevajo,
zato ljudje navadno recejo, da kar podtakne v
zemljo, zraste. Z roZzami z domacega vrta po-
Zivi tudi jedilnico.

Gospa Olga pravi, da tezave vedno resuje
na pozitiven nacin, vedno se je znala pogovar-
jali, nikoli prepirati. Tako potrdi svoj pozitiven
prvi vtis. ®
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Snemanje izobrazevalnega filma

Ne le v Sloveniji, tudi v Slorestu se skrivajo talenti. Poleg vseh drugih
tudi igralski. Zaposlene, ki skrbijo za nase goste, stalno izobrazujemo
na razlicnih podrogjih. Pri tem je pomemben del tudi izobrazevanje s
podro¢ja komunikacije. Kot nadgradnjo predhodnega izobrazevanja
»Storitev z nasmehom — organizacija dela in komunikacija na delilni
liniji« smo oblikovali izobrazevanje »In kako naj jaz odgovorim — ko-
munikacija z gosti na delilni liniji«, ki bo vkljucevalo tudi izobrazevalne
filme, ki smo jih pripravili sami. Tako smo konec maja v sodelovanju

Martina Orel

z zunanjo izvajalko izobraZevanja posneli vec kratkih izobraZevalnih
filmov. Glede na to, da smo zeleli posneti situacije, ki se pojavljajo pri
vsakdanjem delu delilca, smo pripravili scenarije, ki obravnavajo raz-
licne teme s podrocja komunikacije z gosti. Filme smo posneli v eni
od nasih kuhinj. Igralce in statiste za nastop v filmu, ki so svojo nalogo
odli¢no opravili, smo poiskali kar med sodelavci. V nadaljevanju sledi
nekaj utrinkov s snemanja: B

Vaja dela mojstra ...

Statisti zasedejo svoja mesta.

Se zadnji dogovori o snemanju.
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Za sodelovanje v izobrazevalnem filmu se

zahvaljujemo igralcem - Gregorju Rajbarju,
Igorju Ferdinu, Robiju Pulinu, Sanji Jovi¢, Blazu
Koruzi, Hariju DZigalu, Ljubici Tomasevic, Lidiji
Cerjak, Tanji Skarja in Gregorju Stipancevicu -
in statistom. Ekipi Ljubljane 6 [CK RTV) pa se
zahvaljujemo za pripravo vsega potrebnega za
uspesno izvedbo snemanja.

Kamera tece! In akcija!

L |
& T
!I.

L. =
Tudi mladi upi so bili z nami. Igralci so imeli »plonkce«.
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Konferenca vodij kuhinj

Simona Tome Tréek

V aprilu 2010 je potekala 1. konferenca vodij kuhinj na temo catering — od ponudbe do postrezbe. Konferenca se je
odvijala v Solskem centru v Postojni, kjer nam je vodstvo 3ole prijazno dovolilo uporabo kuhinje in jedilnice. Ekipa
obrata Slovenijales, ki so jo sestavljali Radana Gon¢in, Andelka Babahmetovi¢, Milka Bavdek ter Mladen Kvrzi¢ so
prevzeli vodenje konference v kuhinji in pri postreznem delu. Vodja obrata Radana Goncin je pripravila literaturo,

vev v

jedilnike ter recepte. Ekipa obrata v Postojni je bila vklju¢ena pri pripravi ter pri ¢is¢enju posod, pribora ter prostora.

Odziv zainteresiranih za sodelovanje na konferenci je bil izreden in
zato smo Ze takoj po izvedeni konferenci bili enotnega mnenja, da jo
moramo ponoviti.

V petek 23.04.2010 zjutraj smo se zbrali v kuhinji SC Postojna ter se
razdelili po skupinah. Zelo hitro je bilo zacutiti prijetno delovno napetost
in radovednost sodelujocih ob nastajajocih umetninah.

3

Dekoracije

Najprej smo pripravili hladno topli bife v obliki sodobnega
Slovenskega cateringa, ki je bil pripravljen za vodstvo Sole in ucitelje.
Pogostitev je potekala ob prijetnih zvokih citer ter narodnih nosah, ki
so jih oblekli stirje nasi sodelavci. Med jedmi je bil na primer tudi zaj-
Cek ovit v rezine vipavskega priuta s solato iz Storovk in pora, zabji skok
iz mocvirske trave ob ¢olni¢ku, prekmurska gibanica z vinsko omako,
potica ter marsikaj drugega.

V dveh dneh smo pripravili stiri cateringe. Trudili smo se zadovo-
ljiti vse ¢loveske cute - vid, sluh, tip, vonj ter okus. Vsi se strinjamo, da
je pri pripravi dobrega cateringa potrebno poskrbeti za pravo vzdusje
in primerno pripraviti prostor ter vabljiv pogled na pripravljeno hrano.
Izurjeni prsti sodelujocih so pod okriljem Radane Gon¢in pripravili ze-
lenjavno in sadno paso za oci. Tako smo imeli na mizah dekoracije v
obliki misk, zab, Zelve, labodov, raznobarvnih vrtnic in Se bi lahko na-
stevali. Mladen Kvrzi¢ pa je poskrbel za pripravo pogrinjkov na mizah.

Pogrinjek
Sladice
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hiso ter na gasilsko brigado v Postojni. Pri hladno toplem bifeju, kot ze
ime samo pove, pripravimo poleg hladnih tudi tople jedi. Catering je
primeren za kosila, vecerje, sprejeme, razna praznovanja in obletnice.
Primeren je za situacije, kjer Zelimo pogostili zelo majhno ali pa zelo
veliko $tevilo gostov. Lahko poteka sede ali stoje, hrana je postrezena
na dekoriranih bifejskih mizah. Prednost omenjene oblike za gosta je
poljubna izbira tistih jedi, ki jih imajo radi. Poljubna je tudi koli¢ina jedi.

Pripravili smo jedi, kot so na primer jagodni carpaccio, divji pra-
skaige $i¢ z zelis¢no skorjico z nadevanim krompirjem ter solata Casanova za
tretji catering. Za Cetrti catering pa so bile pripravljene med drugim
kvinoja s Skampi in koromacem po mediteransko, telecji medaljoni z
jurcki s polnozrnatimi $truklji in jagode Mille Feuille. Za zbuditev vasih
brboncic so bile nastete samo nekatere izmed jedi, ki smo jih pripravili.

Upamo, da bo pridobljeno znanje v prihodnje ¢im veckrat upo-
rabljeno in da bodo gostje o nasih cateringih se dolgo govorili ter ob
spominih cedili sline... ®

Predstavnik vinarstva Carga nam je predstavil svoja vina ter zaupal
h kateri jedi je najbolje izbrati dolo¢eno vino. Prava izbira vina dopolni
in oplemeniti posamezno jed, da pridejo okusi $e bolj do izraza.

Drugi catering v obliki finger food je bil pripravljen za petek zve-
Cer za sodelujoce na konferenci. Finger food je primeren za stojece
pogostitve, saj temelji na majhnih, a raznovrstnih zalogajckih, kjer se
kroZnikov in pribora skorajda ne potrebuje. Omogoceno je bolj prosto
gibanje in druZenje gostov. Tak nacin je primeren tudi tam, kjer ima-

mo prostorsko stisko, saj gostje lahko stoje zauZijejo postreZzeno hra- H la d n a m a I.I n Ova k re m a

no in pijaco. Nasa pogostitev je bila postrezena v Epicentru v Postojni.

. . A o . (20 porcij v obliki grizljajev) kor. Vse skupaj stepamo nad sopa-
Vse pripravljene jedi je bilo potrebno prepeljati na to lokacijo. Tako so Arerer o T
izvajalci cateringa lahko sodelovali tudi pri pripravljanju cateringa za e T o e THCw - P S
dostavo na drugo lokacijo in izvedbo transporta. Postavitev tega ter 4 Blice sladkorja, in nad soparo raztopljeno zelatino
ostalih cateringov je bila pasa za oci in Zelodcek. Ob prijetnem Spor- 6 7lic mleka, in stepamo toliko ¢asa, da se kre-

tnem vzdusju, po celodnevnem delu, je hrana ob tekmi bowlinga prav
teknila. Nekatere izmed jedi so bile skampova nabodala, slane palcke s
prsutom ter razni kanapeji in mignoni...

ma ohladi. V ohlajeno kremo zame-
samo pretlacene maline in stepeno
ter po zelji sladkano sladko smeta-
no. Kremo nabrizgamo v majhne
kozarcke, jo po vrhu poravnamo in
okrasimo s svezimi malinami in list-
ki mete. Namesto malin lahko upo-
rabimo vlozene visnje ali katerokoli
vloZeno sadje.

vanilijev sladkor,

1 dag zelatine,

2 dl pretlacenih malin,

2 dl stepene sladke smetane,
sveze maline in meto za okras

Priprava

Jajca skupaj s sladkorjem penasto

steper'no.l&ilﬁemo vroE_e mleko, v
mo raztopili vanilijev slad-

Drugi dan se je priprava cateringa Se nekoliko stopnjevala saj je bilo
v planu pripravljati dva cateringa vzporedno, kar se na nasih lokacijah
pogosto dogaja. Pripravili smo hladno topli bife za sodelujoce ter stojeci
hladno topli bife, ki smo ga po predhodnem dogovoru dostavili v varno
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32. Kuharska delavnica

Andrej Dereani

V soboto, 25.9. 2010, smo v obratu LJ 1 - Slovenijales organizirali 32. kuharsko delavnico, ki so se je poleg vodij ob-
ratov, vodij kuhinj in izbranih kuharjev iz vse Slovenije udelezili tudi predstavniki podjetja Alebon, da bi nam pred-
stavili svoje izdelke. Po osvezilni jutranji kavici in toplih rogljickih smo zaceli s teoreti¢nim delom delavnice.

Najprej so nas sodelavci, ki so se udelezili
izobraZzevanja o parnokonvekcijskih peceh
proizvajalca MKN, seznanili z uporabnostjo
peciin novostih ter z nacinom prenosa pri-
dobljenega znanja na sodelavce v svojih
enotah. Pritem se je razvila zivahna razprava
in zakljucili smo, da so tovrstna izobrazeva-
nja dobrodosla in koristna. Naslednja tema
je bila soja in njeni izdelki, soja kot dodatek
k mesu ali kot glavna sestavina samostojne
vegetarijanske jedi. Soja je bila obenem tudi
tema prakti¢nega dela in rdeca nit celotne
delavnice.

Srecanje s kebabom

Sojo najdemo v redni prehrani v vseh oblikah
in agregatnih stanjih, pa ¢eprav se tega ne za-
vedamo, na primer ko pojemo puding, ¢oko-
lado, margarino, klobase, omake ... Sojo lahko
uzivamo kot kalc¢ke v solati, v zrnih ali kot mleko
(razmasceno ali polnomastno), pridobljeno iz
zrn. 1z mleka izdelujejo tofu oziroma sojin sir,
iz zrn pa nove oblike sojinih beljakovin, kot so

kosmici, kocke ali zrezki. Ne smemo pozabiti
tudi na sojino omako, ki jo lahko uporabljamo
za vse vrste temnih omak, nepogresljiva pa je
v vseh azijskih kuhinjah. V Evropi je bolj znana
worchestrska omaka, katere glavna sestavina
je sojina omaka.

Zanimivo in okusno predstavitev je imel
tudi nas novi dobavitelj, podjetje Alebon, s
katerim nekateri obrati Ze poslovno sode-
lujejo. Predstavili in pripravili so nam nekaj
izdelkov iz rezanega pecenega pis¢ancjega
mesa z dodanimi prelivi in zelenjavo. Eden
od izdelkov je tudi kebab, ki ga postrezemo
v lepinji, ¢ebati ali pa jufki.

Zadnja tema delavnice je bila predsta-
vitev novega izdelka Knorr profi mix, ki nam
olajsa delo in zagotavlja stalno kakovost na-
rastkov ne glede na kraj in ¢as priprave. 1z
mesanice Knorr profi mix zdodatkom mleka
pripravimo osnovo za katerikoli narastek. V
pripravljeno mesanico dodamo odcejeno
napol kuhano zelenjavo, rahlo premesamo
in zlijemo v namascen pekac. Pecemo 40

Kuharji pri delu
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Razstavljene jedi

minut pri 170 stopinjah. Pred rezanjem po-
¢akamo pet minut, da se narastek stabilizira.
lzdelek je rahel, a kompakten. Primeren je za
transport in hranjenje v toplovodni kopeli.

Po teoreti¢cnem delu smo se razdelili
v Sest skupin in zaceli prakti¢ni del v kuhi-
nji. Zaradi dobrega timskega dela skupin
smo ze Cez dve uri uzivali v razstavljenih
jedeh. Udelezenci kuharske delavnice smo
bili z videzom in okusom pripravljenih jedi
zadovoljni.

Na koncu bi se zahvalil gospe Radani
in njeni ekipi, ker so nam kljub obilici dela
omogocili izvedbo kuharske delavnice v
svojih prostorih. Prav tako se za obisk za-
hvaljujem gospodu generalnemu direktorju
in ¢lanom operative ter kadrovske sluzbe.
Posebna zahvala gre tudi udelezencem de-
lavnice za njihovo konstruktivno, pozitivno
in aktivno sodelovanje. B
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Pri podjetju Diversey obljubljamo ¢istoco
vendar je to le zaCetek vsega kar delamo.
Nase obljube temeljijo na nasi podpori,
storitvah, metodah in izobraZevanju in so
nasa popolno obveza, ki jo pripeljemo v vas
posel. Ne ustavimo se dokler vam - nasim
strankam - ne izroCimo popolne resitve.

Od trenutka, ko vasi gostje vstopijo

zagotavljamo, da jih pricakajo sijoCe povrsine,
brezhibna tla in preproge, brezmadezno perilo,
higiensko Cist in bleS¢e¢ namizni pribor in kozarci.
Tudi v zakulisju, kjer se pripravlja hrana, smo tukaj
mi, da poskrbimo, da je vse varno in higiensko.
Pomagamo vam doseci taksen standard, da vasi
gostje stojijo v vrstah. ObiscCite naso spletno stran in
poskusite kaj iz nasega menija.

N-

Diversel

Za vec informacij, pojdite na www.diversey.com for a cleaner, healthier future
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Iskanje novih resitev -
rdeca nit vodstvene konference

Martina Orel

Pomladanska konferenca vodstvenih in vodilnih kadrov je potekala predvsem v znamenju predstavitve intraneta,
dozdajsnjih izkusenj dela s samopostreznimi avtomati ter dela in izkusenj z razli¢nimi kadrovskimi projekti. Vodje
obratov in regijski direktorji so predstavili dobre prakse, spoznali pa smo tudi iskanje resitev s pomocjo paralelnega
razmisljanja, katerega avtor je znameniti Edward de Bono.

Maja nas je v Ankaranu pri¢akalo dezevno
vreme, tako da nismo vedeli, kako bo pote-
kal drugi dan konference, ko smo nacrtovali
timske dejavnosti na prostem. A vreme se je
uredilo in program smo lahko izpeljali, kot je
bilo predvideno.

Rdeca nit konference je bila izboljsave
oziroma iskanje novih resitev na odprta vpra-
sanja. Pripravljene so bile razli¢ne delavnice,
v katerih smo morali aktivno sodelovati. Po
uvodnem delu, kjer je direktor udelezence
seznanil z rezultati, vizijo in aktualnim dogaja-
njem, so predstavniki razli¢nih sluzb predsta-
vili projekte v podjetju. Vodja kakovosti Kata
Vidovi¢ nas je seznanila s projektom intrane-
ta. Predstavila je predviden potek uvajanja
intraneta ter moznosti in priloznosti za upo-
rabo. Namen intraneta je predvsem hitrejsi in
sproten prenos informacij, vodenje poslovnika
kakovosti v elektronski obliki, ki ga je enostav-
neje posodabljati, in lazje spremljanje izvajanja
akcijskih planov. Direktor komerciale Marko
Skusek je predstavil delo z avtomati, kadro-
vska sluzba pa je podala informacije o pote-
ku razli¢nih kadrovskih projektov: Slorestov
naj sodelavec, prenova kazalcev za izbor tima

leta ter informacije o vplivu uvedbe minimal-
ne place.

Dobrodosle dobre prakse

V nadaljevanju smo iskali resitve s pomocjo
elementov tehnike paralelnega razmisljanja
Edwarda de Bona, ki jih je predstavila Breda
Tkalec iz kadrovske sluzbe. S pomocjo Sestih
klobukov smo iskali kreativne resitve na nekaj
odprtih vprasanj, ki se pojavljajo v podjetju.
Klobuki so bili metafora za nacine razmisljanja.
Ker smo izbrali aktualno problematiko za delo
v skupini, je ¢as prehitro tekel in morali smo
kar pohiteti, da so lahko vse skupine predsta-
vile svoje resitve.

Tudi v nadaljevanju smo imeli skupinske
delavnice. V skupinah smo oblikovali mini
treninge, ki jih bodo lahko vodje uporabili
pri izobraZevanju. Model mini treningov smo
spoznali na izobrazevanju vodij s podro¢ja
»coachinga«.

Osredniji in zelo dobro sprejet del so bile
predstavitve dobrih praks, ki so jih pripravili
vodje obratov in regijski direktorji. Predstavili
so svojo dobro prakso, ki jo uvajajo pri delu
in je zanimiva tudi za druge. S tem smo Zeleli

prenasati dobre prakse z ene na drugo loka-
cijo. Med predstavitvami je bila komunikacija
zelo zivahnain zaradi zanimivosti predstavitev
je bilo veliko dodatnih vprasanj. Pestra komu-
nikacija kaze na to, da so bile predstavljene
dobre prakse aktualne in dobro izbrane.

Izmenjava dobrih izkusenj
Predstavljene so bile naslednje dobre prakse:
regija Gorenjska in Ljubljana Il sta predstavili
vodenje evidence dopustov. Kot eno od pred-
nosti navajajo moznost planiranja dopusta na
letnem nivoju. Predstavili so tudi obrazec za
spremljanje prevoza na delo - ta olajsa spre-
mljanje stroskov prevoza zaposlenih, tako za
posameznika kot za obrat. Poleg tega uposteva
tudi deljen delovni ¢as. Obrat Maribor iz Sta-
jersko-koroske regije je predstavil nacin, kako
spremljajo ocenjevanje delovne uspesnosti,
kar omogoca predhodno pregledno pripravo
ocen. Obrat Ravne pa je prikazal, kako organi-
zirajo delo za pripravo velikega Stevila toplih
hamburgerjev naenkrat. Regija Dolenjska je kot
dobro prakso predstavila predlog mese¢nega
razporejanja dela. Predstavili so dva primera
mesecnega razporeda za izboljsanje zadovolj-
stva zaposlenih. Poleg tega so predstavili pri-
mer povecanja prodaje na enem od obratov.
Povecali so ga tako, da so poleg menijske po-
nudbe uvedli bogato dodatno ponudbo, s ka-
tero so pritegnili goste. Trije samostojni obrati
pa so predstavili tri razlicne tabletne sisteme
pakiranja hrane: predstavili so organizacijo dela,
posebnostiin prednosti posameznega nacina.
Glede na odli¢no sprejetost predstavitev smo
se odlocili, dabomo predstavitve dobrih praks
z obratov vkljudili tudi na naslednje konference.

Drugidan smo namenili timskim dejavno-
stim, ki jih je pripravilo podjetje Okej. Po skupi-
nah smo morali resevati razlicne bolj ali manj
zahtevne naloge. Prebiti smo se morali ¢ez kole-
sarski poligon, igrati gigantski biljard, plezati na
stolp, razmisljati ob sestavljanju puzzel ter resiti
Se nekaj drugih nalog. Za konec smo resevali
e zabaven kviz, ki so ga »uprizorili« animatorji.
Timske dejavnosti popestrijo dogajanje na kon-
ferencah in omogocajo, da se sodelavci med
seboj spoznamo $e na neformalen nacin preko
sodelovanja v zabavnih igrah. B
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Notranje presoje sistema
kakovosti 2010

Kata Vidovi¢

Slorestov sistem kakovosti, ki ga tvorijo sistem vodenja kakovosti (ISO 9001), HACCP sistem in sistem ravnanja z
okoljem (ISO 14001), je letos uspedno prestal Ze Seste notranje presoje. Kaj sploh so notranje presoje? Po definiciji
iz standarda ISO 9001:2008 so sistematicen, neodvisen in dokumentiran proces pridobivanja dokazov o delovanju
sistema in njihovega objektivnega vrednotenja.

Glavna usmeritev notranjih presoj 2010 je bilo 'l
prepoznavanje dobrih praks kot dokazov o
delovanju sistema. Nage vodilo je bilo: »Ce
sistem dobro deluje, obstajajo kot dokaz do-
bre prakse.« Notranje presoje pri nasem delu
pomenijo dodatno opravilo za presojevalce in
presojane, pomenijo pa tudi dodano vrednost.
V Slorestu smo se Ze v fazi vzpostavljanja siste-
mov vodenja odlocili, da morajo biti notranje
presoje temeljite, ciljno vodene in ucinkovite.
V ta namen potrebujemo kompetentne pre-
sojevalce, ¢as za izvedbo presoj, premisljeno
postavljen vzorec presoje, cilje presoje, orodja
za izvedbo in spremljanje rezultatov ter sode-
lovanje vodstva in vseh zaposlenih. V Slorestu
vse to imamo.

Za zacetek smo tako kot vsako leto izvedli
temeljito pripravo presojevalcev. Tokrat smo
se dobili v Termah Dobrna in en dan posvetili
pregledovanju vsebine notranjih presoj pre-
teklih let ter metodam prepoznavanja dobrih

Priprave

praks, kakor tudi metodam, kako predlagati
ukrepe. Pri razmisljanju o korekcijah, korektiv-
nih in preventivnih ukrepih nam je pomagal
voden sprehod po zdraviliskem parku. Park,
ki obkroza terme, je ustvarjen po starodavnih
nacelih kitajske vede feng 3uj. Tako kot feng
suj uci, kako lahko ustrezna urejenost prostora
pomaga obnoviti poruseno energetsko ravno-
vesje v telesu, tako nam lahko ucinkovit sistem
vodenja kakovosti, v katerega sodijo tudi no-
tranje presoje, pomaga izboljsati poslovanje
podjetja.

Prepoznavanje dobrih praks pa nam je
bilo na pladnju ponujeno zvecer, ko smo se
udelezili Bakhusove pojedine v Vinski kleti. Za
cel vecer smo se preseliliv 3. stoletje. Obleceni
v rimska oblacila in okronani zlovorjevim ven-
cem smo za vladarja izvolili gospoda Kralja.
Vladarico, gospo Primozic, pa si je izvolil sam.
Vse dobrote na prazni¢ni mizi smo jedli z ro-
kami, brez jedilnega pribora. Seveda smo si
roke pred tem temeljito umili. Dogodek je tako
ustrezal vsem standardom: roke so bile ¢iste in
Med odmorom uzivanje hrane varno (HACCP), gostje smo bili
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zelo zadovoljni (ISO 9001), osvetljava je bila op-
timalna, odpadki pa naravno razgradljivi (ISO
140001). Ob vsem tem pa smo imeli odli¢no
vodstvo. Noc je bila malo prekratka, Zelodci
pa rahlo prepolni. Zato je bil naslednji dan v
ritmu lahkotne telesne dejavnosti. Vodnica

Na sprehodu po parku

iz Term Dobrna nam je v zdraviliskem parku
najprej pokazala tehnike nordijske hoje, nato
pa smo jo po »nordijsko« mahnili na izlet v
Hudicev greben, kjer so nam postregli s hu-
dicevim kosilom.

Bakhusova pojedina

Ucenje nordijske hoje

Priprave na presojo so bile usmerjene v
iskanje dobrih praks, in ker mora prepoznani
dobri praksi slediti tudi pohvala, smo pred za-
kljuckom srecanja naredili »vajo pohval«. Vsak
presojevalec je o sodelavcu, presojevalcu, na-
pisal eno pozitivno lastnost. Ob prebiranju
zapisanega je marsikoga ganilo, hkrati pa mu
dalo modiza naprej. S pozitivnimi vtisi in zapisi
smo se odpravilidomov in kasneje na presoje.

Poznavalci pravijo, da je park Term Dobrna
ena najidealnejsih naravnih tock sveta. Terme
imajo optimalno postavitev in odli¢cno kombi-
nacijo vseh petih pomembnih elementov (les,
ogenj, zemlja, kovina, voda). Vimenu presoje-
valcev lahko re¢em, da smo vse to obcutili, saj
smo se imeli prekrasno. Dokaz ucinkovitosti
priprav so dobro opravljene presoje, med ka-
terimi smo letos prepoznali kar nekaj dobrih
praks. Nasa naslednja naloga je prenos teh
dobrih praks iz enega gostinskega obrata v
drugega oziroma v celo podjetje.

Vsem se zahvaljujem za uspesne presoje
in vam Zelim veliko dobrih praks. ®
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Slascicarna v novomeskem Revozu

Melita Per

Znani rek »Dober glas seze v deveto vas, ki so ga uporabljali Ze nasi predniki, res drzi. O tem smo se prepricali, ko
smo v nasi centralni kuhinji v novomeskem Revozu uvedli novost. Priceli smo peci domace piskote in raznovrstne
sladice. Ko smo idejo spravili na prodajne police, smo bili preseneceni nad presenetljivo dobrim odzivom gostov. To
nam je dalo zagon, da ponudbo razsirimo z novimi izdelki. Sedaj ponujamo Ze vec kot deset vrst pisSkotov, po katerih
gosti zelo radi posezejo med delovnim ¢asom, kar nekaj gostov pa z njimi posladka tudi svoje bliznje. Ker Zelimo, da
so gostje zadovoljni, smo priceli peci tudi polnozrnate piskote. S stalno kakovostjo, pristnimi domacimi recepturami,
ro¢no izdelavo in seveda peko brez dodanih E-jev smo si pridobili zaupanje gostov. Li¢no pakirane piskote lahko
odnesejo s sabo in se posladkajo ob kavici ali z njimi postrezejo svojim obiskovalcem.

Zadovoljni gostje so nasa najboljsa reklama.
Tako smo piskote iz lastne proizvodnje zaceli
prodajati tudi v izbranem gostinskem lokalu,
ki svoje goste ob kavici »pocrklja« s pravimi
domacimi piskoti, pakirane pa jim ponudijo
za domov.

(za 10 oseb)

Testo:

25 dag mehke moke
1-1,5 dl mla¢ne vode
sCepec soli

3 dagolja

Nadev:

1,5 kg mesnatega grozdja brez pesk
25 dag sladkorja

5dag masla

8 dag drobtin

12 dag masla za pokapanje

cimet

vaniljev sladkor

nasmeh
A

Da ho¢emo in zmoremo $e veg, je bilo
kmalu jasno tudi nadi upravi in lastnikom
podjetja, saj smo z njihovo odobritvijo po-
sebej za slasc¢i¢arno kupili povsem novo
konvekcijsko pec najvisjega cenovnega
razredz, ki je namenjena za profesional-

no peko vseh vrst slascic. Seveda pa
lahko to upravicimo z vestnim
in kakovostnim delom, z
vsakodnevno peko kako-
vostnih sladic, takih,
ki so kmalu postale
»klasika« v ponud-
bi, ter novih, s
katerimi prese-
netimo goste v
nasih restavra-
cijah v Revozu
I skoraj vsak dan.
F V slascicarni
pripravljamo tudi

sladice za najvisje goste iz Revoza, ki jih
vsaj enkrat tedensko s kosilom pogostimo
na rednem kolegiju.

Odlocilismo se, da bomo tako sladice kot
piskote pripravljali iz naravnih sestavin, brez
umetnih sladil, barvil in konzervansov. Veseli
smo, da gostje naso ponudbo, v kateri so vsak
dan tri, stiri ali tudi pet razli¢nih sladic, skoraj
vedno »pospravijo« do zadnjega kosc¢ka, prav
tako pa so naklonjeni nasim »animacijskim sla-
dicamc, ki jih pripravimo ob¢asno znamenom
dodatne popestritve izbire. V ¢asu trgatve so
bile sladice vecinoma iz grozdja s »kanckom«
vinskih dodatkov.

Svojim gostom se zahvaljujemo za zaupa-
nje in jim prilagamo recept za grozdni zavitek,
ki so ga lahko poskusili v restavraciji. V kolikor
imajo tudi sami kaksen recept, ki bi ga Zeleli
deliti z nami in drugimi gosti, smo ga v nasi
slascicarni pripravljeni »realizirati« in izdelke
ponuditi v nasih restavracijah. B

ZAVITEK Z GROZDJEM

Testo:

V posodo presejemo moko, dolijemo olje in
solimo. Postopoma prilivamo mla¢no vodo,
vse zme$amo in gnetemo priblizno 10 mi-
nut. Iz testa naredimo hlebcek, ga polozimo
v posodo, v katero smo dali malo olja, in ga
pustimo stati pol ure.

V sredino pomokanega prta poloZzimo testo,
ga malo pomokamo, nekoliko razvaljamo in
nato namazemo z oljem, ki nam je ostalo v
posodi. Nato testo tanko razvle¢emo.

Tretjino testa potresemo s preprazenimi

drobtinami, grozdjem, sladkorjem, vanilje-
vim sladkorjem in cimetom. Ostalo testo po-

35

kapamo z raztopljenim maslom. Testo ob
robovih zavihamo nazaj in pokapamo z ma-
slom. S pomocjo prta testo zvijemo v zavitek.
Zavitek poloZzimo v pomascen pekac. Pecemo
45 minut pri 175 stopinjah Celzija. Pe¢enega
posujemo s sladkorjem v prahu.

Nadev:

Grozdje operemo in mu odstranimo peske.
Drobtine preprazimo na maslu. Del grozdja
lahko nadomestimo z jabolki.
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Vasi gostje z nasimi

sokovi ne bodo zejni

Marta Vidmar, Opoj sokovi

V podjetju Opoj sokovi se Ze leta 1995 prizadevamo, da bi s pestro izbiro nasih izdelkov zadovoljili razli¢ne skupine
uporabnikov in skrbimo, da bi se Ze otroci v zgodnjih Solskih letih navadili na pitje zdravih in kvalitetnih sokov ter z
njimi pridobili potrebne vitamine in minerale.

Zgosceni sadni sokovi NEKTAR z visokim sa-
dnim delezem so najbolj znan izdelek nasega
podjetja inimajo najdaljso tradicijo. Zaradi pre-
misljenega nacina obdelave ohranijo visoko
vsebnost vitaminov in mineralov, odlikuje jih
30 - 60 odstotni sadni delez, ki jim zagotavlja
bogat in poln okus ter nimajo dodanih ume-
tnih sladil. Zgos¢eni sadni sokovi NEKTAR so
na trgu Ze ve¢ desetletij, zanje se odlocajo naj-
boljsi hoteli in gostinski lokali tako v Sloveniji
kot v tujini, cedalje vec¢ pa je tudi osnovnih
ol in vrtcey, ki Zelijo svojim uc¢encem nuditi
najboljso kvaliteto sokov.

Siroka ponudba pija¢ pot omenjeno bla-
govno znamko, ki zajema zgoscene sadne
sokove, sokove s 100 odstotnim sadnim de-
lezem brez dodanega sladkorja in konzervan-
sov, gazirane pijace EXI in energijski napitek,
zagotavlja naro¢nikom celovito in kakovostno
ponudbo za svoje stranke.

Zaoskrboin postrezbo vecjega Stevila go-
stov smo razvili osvezilne pija¢e NEKTI, ki ima-
jo nekaj manjsi sadni delez in so zato prijetno
osvezilne in so idealna resitev za zadovoljitev
dnevnih potreb po vitaminih in mineralih ter
omogocajo hitro regeneracijo pri vsakdanjih
naporih. Pod to blagovno skupino spadajo

OsveZite se Z okusom!

osvezilne pija¢e NEKTI, pripravki za tople na-
pitke NAS CAJ ter vode z okusi.

Kakovostne osveZilne sadne pijace NEKTI
so prava izbira za Sole, dijaske domove, obrate
druzbene prehrane in druge samopostrezne
restavracije in gostinske lokale, ki z malicami
ali kosili oskrbujejo vec¢je Stevilo ljudi, saj so
povsem enakovredno nadomestilo podobnim
pijatam v tetrapakih ali steklenicah. Zaradi po-
sebne embalaze (inox-sodcki) so sokovi manj
tehnolosko obdelani, zato se v njih ohranijo
sadju lastne sestavine in svezina.

Pripravki za tople napitke NAS CAJ so zelo
prakti¢ni, saj omogocajo res hitro in ekono-
micno pripravo vec vrst toplih ¢ajey, ki se lah-
ko tocijo preko tocilne naprave in s pritiskom
na ro¢ko dobite gotovi napitek — topel ¢aj ali
zmesajo z vroco vodo in servirajo v skodelice.
Med okusi toplih napitkov NAS CAJ je zaradi
okusne mesanice Sipka, mete, hibiskusa, pla-
ninskega ¢aja in jagode najbolj priljubljien NAS
ROZNI CAJ. Nekateri ¢aji ze vsebujejo sladkor
in jih ni potrebno dodatno sladkati, drugi so
brez sladkorja in zato namenjeni kot dodatek
dietni prehrani.

Voda z okusom je trendovska osvezilna
pijaca, ki sijo lahko gostje oz. uporabniki nato-

OPOJ SOKOVI d. 0. 0., Suhadole 49 a, 1216 KOMENDA

Za dodatne informacije nas poklicite na telefon
01/7240300 | www.nektar.eu | info@nektar.eu.

Izberite svojlokuslin}se;
- prepricajte o'kvaliteti

L]
i tocilnih naprav: -~

¢ijo vedno sveZo in primerno ohlajeno. Zaradi
neznega okusa po sadju in dodanih minera-
lov posegajo po njej tudi tisti, ki vode sicer ne
pijejo radi. Priporo¢amo jo predvsem vsem
ponudnikom druzbene prehrane in seveda
tudi drugim, ki Zelijo ponuditi svojim stran-
kam osveZilen, obogaten napitek ob malici
ali kosilu.

Prihranek
Vse pijace pod blagovnimi znamkami NEKTAR
in NEKTI so zgoscene, kar pomeni, da z odlo-
¢itvijo za uporabo le-teh:
znizate stroske poslovanja;
potrebujete manj embalaze;
porabite manj prostora za skladiscenje;
porabite manj energije za hlajenje;
prihranite pri elektri¢ni energiji;
bistveno zmanjsate koli¢ine odpadne
embalaze.

Prihranite pa tudi lastno energijo in ve-
liko dela, saj je nacin tocenja in strezbe zelo
prakticen.

Vec o vrstah pija¢, okusih in tocilnih na-
pravah si lahko preberete tudi na nasi spletni
strani www.nektareu. ®

a priprava pijac¢

ega tocenja (v gostinskih lokalih,
domovih, Solah itd.)
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Ali je treba jajca pred uporabo umiti?

Ne! Lupine surovega jajca, tudi ¢e je umazana,
ne smemo niti obrisati, ker s tem odstranimo
zasc¢itno mreno, ki varuje notranjost jajca pred
vdorom nezelenih mikroorganizmov. |

Kako skuhamo jajca, da ostane rumenjak

na sredini?
Ce zelimo pripraviti obloZena jajca, je le-ta

Novi stipendisti

potrebno med kuhanjem mesati. Tako ostane
rumenjak lepo na sredini. ®

Kako pripravimo domace zdravilo proti
angini, bronhitisu in astmi?
Pri teh obolenjih pomaga korenckov sirup z
limono in medom. Potrebujemo:
5 dl korenckovega soka — sveze
iztisnjenega
2 dlvode
3 dl medu
1 dl limoninega soka
cimet v prahu in nageljnove Zbice
(klincki)

Korenckov sok in vodo zavremo, primesamo
med in na blagem ognju kuhamo $e 15 minut.
Sirup odstavimo z ognja in nekoliko ohladimo,
dodamo cimet, klincke in limono. Sirup takoj
vlijemo v steklenice in hranimo na hladnem.
Zauzijemo trikrat dnevno po 1 Zlico sirupa.
Odli¢no za otroke! |

Zakaj ribo pred peko zarezemo?
Pred pecenjem cele ribe ali vecjih filejev vec-
krat enakomerno zareZzemo v najbolj me-

snat del, da bo toplota lazje prodirala v meso
in s tem pospesila pecenje. Zaradi zarez se
meso enakomerno spece in koZa ne razpo-
ka. Strokovno se ta postopek imenuje »cize-
liranje«. M

Kaj je pomembno pri pripravi krhkega
testa?

Ohlajevanje rok. Ce imate tople roke, je pri-
porocljivo, da pred delom z maslenim testom
zapestja za nekaj minut ohladite pod curkom
hladne vode. S tem preprecite, da bi se masco-
ba v testu med gnetenjem z rokami prehitro
stopila, in posledi¢no lazje in hitreje obliku-
jete testo. B

Uporaba kvasa

1. Uporaba suhega kvasa: kadar namesto
svezega uporabljate suhi kvas, morate
namesto 15 g svezega kvasa uporabiti
10 ml (2 ¢ajni Zlicki) suhega.

2. Zamrzovanje testa: Ce mesite testo, ki ga
boste zamrznili, mu primesajte za tretjino
vec kvasa, saj se bo nekaj kvasovk med
zamrzovanjem unicilo. M

RATKE NOVICE |

Za kadrovsko Stipendijo so se Stipendisti odlocili zaradi finan¢ne

Nase podjetje razpisuje kadrovske Stipendije za dijakinje in dijake, ki
se izobrazujejo za poklic gastronom hotelir in gastronomski tehnik. S
kadrovsko Stipendijo vzpodbujamo dijake na poti do Zelenega poklica.
Marca letos smo objavili razpis za kadrovske Stipendije za 3olsko leto
2010/11. Izmed prijavljenih kandidatov smo izbrali tri dijake. V Solskem
letu 2010/11 imamo skupaj pet Stipendistov.

Novi Stipendisti prihajajo iz razli¢nih krajev, in sicer s Ptuja in iz
okolice Ljubljane. Izobrazujejo se v razli¢nih programih: dva dijaka v
programu gastronom hotelir, dijakinja pa v programu gastronomski
tehnik. Dijaka obiskujeta visji letnik gostinske Sole, eden od njiju pa je
bil pri nas Zze na obvezni solski praksi. Z njegovim delom smo bili zelo
zadovoljni. V ¢asu $olanja namrec nasim stipendistom zagotavljamo
opravljanje obvezne 3olske prakse. Tako imajo dijaki priloZznost spozna-
ti podjetje in delovno okolje in pridobiti dragocene delovne izkusnje.
Kot delodajalci lahko spremljamo njihov razvoj ter jih pripravljamo na
samostojno delo v nasem podjetju. Na Solski praksi jih spremljajo izku-
$eni mentorji. Stipendisti lahko opravljajo obvezno $olsko prakso blizu
doma, ker imamo enote po vsej Sloveniji.

nasmeh
A

podpore v ¢asu solanja ter zagotovljene zaposlitve po kon¢anem $o-
lanju. Veselimo se sodelovanja z njimi tudi v prihodnje. B

Zahvala

SENT - Slovensko zdruzenje za dusevno zdravje se iskreno zahvaljuje
Slorestu za donacijo sendvicev, ki so njihovim uporabnikom omogocili
preziveti lep $porten dan v Termah Catez. B

Zahvala

Nasa sodelavka Antonija Pozar se hvalezno zahvaljuje za prejeto de-
narno pomoc, ki jo je prejela v ¢asu poplave, saj je bila njena stano-
vanjska hisa poplavljena. »V nesreci, ki me je prizadela, me tolaZi za-
vest, da nisem ostala sama. Lepo je delati v takSnem kolektivu« pravi
gospa Antonija. |
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Kuhar vprasa vajenca:

»Ali ves, kako se skuha voda?«

»Sevedal Nalijes vodo v lonec, das vanjo malo masla, postavis na ste-
dilnik in kuhasl

»In zakaj das maslo v vodo?« se zacudi kuhar.

»Zato, da se voda ne prismodil« B

»Ali ves, da je nas sef novega kuharja odpustil Ze drugi dan?«
»Zakaj pa’«
»Ni bil normalen. Ko je rezal ¢ebulo, se je smejal.« B

»Natakar, jaz sem Ze prevec spill Prosim, prinesite mi kaj, da se bom
streznill«
»V redul Takoj vam bom prinesel racunl« B

Natakar gostu:

zmanjsa delovanje klime. »Seveda, gospa,« ji rece natakar in odide.
Pet minut kasneje dama zopet pokli¢e natakarja. Hladi se s ¢asopi-
som, s katerim maha pred obrazom, in rece: »Ali ste tako dobri, pa
sedaj malo povecate delovanje klime?

»Seveda, gospa,« rece natakar in odide.

Ni minilo deset minut, ko dama ponovno pokli¢e natakarja: »Ali bi
lahko sedaj zopet malo zmanjsali?«

»Ja, seveda,« rece natakar. Gost pri sosednji mizi, ki je opazoval celo-
tno dogajanje, je rekel natakarju: »Ali vas ne Zivcira, ko morate vsakih
nekaj minut uravnavati klimo?«

»Saj klime sploh nimamo,« mu odgovori natakar. ®

Gost z dezele pride v imenitno restavracijo in si zaveZe prti¢ek okoli
vratu. Sef strezbe to opazi in naro¢i natakarju: »Povej tistemu gostu,
da v nasi restavraciji tega ne po¢nemo. Samo bodi zelo vijuden.«
Natakar stopi h gostu, se prikloni in vljudno vprasa: »Britje ali strize-
nje, gospod? M

»Oprostite, vasa steklenica je prazna! Naj vam prinesem $e eno’ Mi-hec
»Kaj pa naj z dvema praznima steklenicama?«
V ugledni restavraciji starejsa dama zahteva od natakarja, da nekoliko
Sponzor krizanke je podjetje Zito prehrambena industrija d.d., PC Gorenjka,
ki bo izZrebanim nagrajencem podarilo 3 darilne pakete.
S
|
w
o 1 2 3 4 5 6 7 8 10 1" 12 13 14 15 16 17
Geslo
Ime:
Priimek:

Davcna Stevilka:

Naslov:

Odgovore posljite do 20. februarja 2011 na naslov:
Slorest d.o.o.

Dunajska cesta 5

1000 Ljubljana

Med pravilnimi odgovori bomo izZzrebali 3 nagrajence, ki bodo prejeli darilni paket podjetja Zito d.d.

Pravilno geslo iz prejsnje Stevilke je:

MAESTRO

Nagrajenci, ki so pravilno napisali geslo in so prejeli
darilni paket podjetja Zito d.d. so:

¢ Mojca Zakosek - Rek, Skorno 2a,

3327 Smartno ob Paki

e Lucija Viher, Topniska 28, 1000 Ljubljana
¢ Roman Avgustin, Smolenja vas 71 b, 8000 Novo mesto

CESTITAMO!
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ZA VAS IN VASE POSLOVNE PARTNERJE
PRIPRAVLJAMO ODLICNE POGOSTITVE
NA VASIH LOKACIJAH.

V nasinh restavracijah |

pripravimo tudi novoletna srecanja.
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