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kulinarika Naša kmetija stoji na zelo lepe kraju pod vznožjem 
Kamniško Savinjskih Alp blizu smuèarskega središèa 
Krvavec. Smod družinska kmetija z dolgo tradicijo, 
kjer pri delu pomagata starša in brat z družino. 
Naša kmetija je srednje velika kmetija in je pretežno 
usmerjena v pridelavo zelenjave. Imamo zelo 
raznoliko ponudbo. Glavni vir dohodka na kmetiji je 
še vedno pridelava krompirja. Sledita mu pridelava 
svežega zelja, solate ter ostale zelenjave. Za èim bolj 
zgodno pridelavo smo postavili rastlinjake, kjer se 
proizvodnja zaène že v zimskem èasu. Spomladi, 
kjer se zaène sajenje na prostem, pa v rastlinjake 
posadimo plodovke, kot sta paradižnik in paprika.
Temeljimo na lastni proizvodnji in temu primerni 
kakovosti, za katero se trudimo, da je èim višja. 
Zaradi raznolikosti naših kupcev med katerimi je 
tudi Slorest d.o.o. in zaradi zelo široke mreže 
dostave, saj ta pokriva celo Slovenijo, smo dnevno 
prisotni na tržišèu. Naša dostava je dnevna, oziroma 
po dogovoru s kupcem. Vso zelenjavo pa se lahko 
kupi tudi pri nas doma. Za potrebe Sloresta smo 
razvili proizvodno linijo za olupljen krompir in 
oèišèeno solato. Krompir se najprej oèisti, olupi v 
posebnem stroju in se potem vakuumsko pakira. 
Solata se prav tako oèisti, razreže, osuši v centrifugi 
in vakuumsko pakira. Te proizvodi imajo kar nekaj 
prednosti za goste Slorestovih restavracij: oba 
proizvoda sta pripravljena brez roènega dela, kar 
poveèuje varnost živil, èas priprave v restavracijah je 
krajši, prav tako je krompir na ta naèin lepše 
olupljen. Izdelki imajo rok trajanja nekaj dni pod 
ustreznimi temperaturnimi pogoji. Proizvodnja je 
tudi ekološka, saj se vsi odpadki, ki pri tem 
nastajajo, kot krma za domaèe živali ali 
kompostirajo. 
Na naši kmetiji se najbolj trudimo pridelati 
kakovostno zelenjavo, cene pa prilagajamo 
konkurenènim cenam na tržišèu. Seveda naša 
raznolikost in kakovost pripomoreta k temu, da smo 
na tržišèu zelo dobro prepoznavni in zastopani, saj 
je naš cilj dobra kakovost.
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Janez Korošec

V ta namen v restavracijah pogosto organiziramo tematske dneve in 
animacije. Animacije se običajno nanašajo na katero od svetovnih ku-
hinj. V večini primerov jih pripravi služba za gastronomijo, nekatere pa 
tudi zaposleni na naših obratih. Izbor pripravljenih animacij nenehno 
povečujemo. Trenutno imamo pripravljeno indijsko, mehiško, kitajsko, 
grško, mediteransko, slovensko in notranjsko kuhinjo, v pripravi pa je 
tajska kuhinja. 

Služba za gastronomijo se v sodelovanju z obrati odloči za temo 
animacije in zbere tipične jedi in recepture. Iz nabora jedi izbere tiste, 
ki so primerne in zanimive za pripravo malice. Recepture preizkusi in 
po potrebi prilagodi. Pripravi standardne recepture, s pomočjo katerih 
se jedi pripravljajo v naših kuhinjah. Prav tako pripravi kovček z anima-
cijskimi pripomočki, začimbami, obvestili in vsem drugim materialom, 
potrebnim za izvedbo animacije. V času animacije se v jedilnici vrti 
glasba, značilna za deželo ali pokrajino, katere kuhinjo predstavljamo, 
delilno osebje pa se obleče – če se le da – v tipična oblačila dežele. 

Pred izvedbo animacije na obratu  iz seznama animacijskih jedi 
izberejo tiste, ki se jim zdijo primerne, in o terminu izvedbe animacije 
ter jedeh s pomočjo obvestil, intraneta itd. obvestijo goste in vodstvo 
oziroma kontaktne osebe podjetja, šole oziroma organizacije, za kate-
ro pripravljajo malice. Animacijske jedi so lahko zamenjava za meni na 
jedilniku, lahko pa jih ponudijo kot dodaten meni. V jedilnici s pomo-
čjo predmetov, ki so v animacijskem kovčku, pripravijo dekorativno 
mizico. Pri dekoracijah se velikokrat izkažejo tudi sodelavci na obratih, 
ki priskrbijo kak okrasek ali pripomoček ter tako še dodatno popestrijo 
animacijo. Dekorativno mizico, obvestila, jedi in vzdušje običajno foto-
grafirajo, tako da so fotografije na voljo ostalim obratom, ki na tak način 
lahko dobijo kakšno idejo, kako animacijo še popestriti. 

Animacijski dnevi običajno trajajo dva ali tri dni. Trudimo se, da jih 
v vsaki kuhinji, obratu pripravimo vsaj štirikrat na leto. Odziv gostov je 
vedno zelo dober, večina si takih dogodkov želi čim več.  

Nekateri se še spomnimo časov izpred petnajstih ali dvajsetih let, ko smo imeli »na izbiro« običajno le eno vrsto 
malice. Danes se z bolj pestro ponudbo v večini naših restavracij trudimo, da se najde primeren obrok za vsak lačen 
želodček. Poleg tega si v Slorestu želimo, da malica med delovnim časom ali poukom ne bi bila zgolj malica. Želimo 
si, da bi ta del delovnega dneva naših gostov bil dogodek, ki bi razblinil morebitno monotonost njihovega delovne-
ga časa in vsaj za kratek čas odvrnil njihove misli od dela k bolj sproščujoči tematiki.
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Naj bo malica dogodek

Naša kmetija stoji na zelo lepe kraju pod vznožjem 
Kamniško Savinjskih Alp blizu smuèarskega središèa 
Krvavec. Smod družinska kmetija z dolgo tradicijo, 
kjer pri delu pomagata starša in brat z družino. 
Naša kmetija je srednje velika kmetija in je pretežno 
usmerjena v pridelavo zelenjave. Imamo zelo 
raznoliko ponudbo. Glavni vir dohodka na kmetiji je 
še vedno pridelava krompirja. Sledita mu pridelava 
svežega zelja, solate ter ostale zelenjave. Za èim bolj 
zgodno pridelavo smo postavili rastlinjake, kjer se 
proizvodnja zaène že v zimskem èasu. Spomladi, 
kjer se zaène sajenje na prostem, pa v rastlinjake 
posadimo plodovke, kot sta paradižnik in paprika.
Temeljimo na lastni proizvodnji in temu primerni 
kakovosti, za katero se trudimo, da je èim višja. 
Zaradi raznolikosti naših kupcev med katerimi je 
tudi Slorest d.o.o. in zaradi zelo široke mreže 
dostave, saj ta pokriva celo Slovenijo, smo dnevno 
prisotni na tržišèu. Naša dostava je dnevna, oziroma 
po dogovoru s kupcem. Vso zelenjavo pa se lahko 
kupi tudi pri nas doma. Za potrebe Sloresta smo 
razvili proizvodno linijo za olupljen krompir in 
oèišèeno solato. Krompir se najprej oèisti, olupi v 
posebnem stroju in se potem vakuumsko pakira. 
Solata se prav tako oèisti, razreže, osuši v centrifugi 
in vakuumsko pakira. Te proizvodi imajo kar nekaj 
prednosti za goste Slorestovih restavracij: oba 
proizvoda sta pripravljena brez roènega dela, kar 
poveèuje varnost živil, èas priprave v restavracijah je 
krajši, prav tako je krompir na ta naèin lepše 
olupljen. Izdelki imajo rok trajanja nekaj dni pod 
ustreznimi temperaturnimi pogoji. Proizvodnja je 
tudi ekološka, saj se vsi odpadki, ki pri tem 
nastajajo, kot krma za domaèe živali ali 
kompostirajo. 
Na naši kmetiji se najbolj trudimo pridelati 
kakovostno zelenjavo, cene pa prilagajamo 
konkurenènim cenam na tržišèu. Seveda naša 
raznolikost in kakovost pripomoreta k temu, da smo 
na tržišèu zelo dobro prepoznavni in zastopani, saj 
je naš cilj dobra kakovost.
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Nekaj receptov iz notranjske animacije

(za 4 osebe)
40 dag prekajenega mesa
10 dag hamburške slanine

40 dag krompirja
20 dag rumene kolerabe

8 dag rjavega fižola
10 dag korenja

česen
peteršilj

sol
navadno olje 

majaron, lovor, poper

Na segreti maščobi prepražimo na 
kocke narezano slanino in dodamo 
sesekljan česen, ki ga prepražimo 
le toliko, da zadiši. Dodamo na koc-
ke narezano korenje in kolerabo ter 
zalijemo z vodo ali govejo juho, da 
dobimo gostejšo jed. Dodamo za-
čimbe ter kuhamo pol ure. Nato do-
damo še na kocke narezan krompir 
in po približno dvajsetih minutah še 
kuhan fižol, ki smo ga prejšnji dan 
namočili. Jed po potrebi zalijemo 
s fižolovko. Prekajen vrat lahko na-
režemo na kocke in ga skuhamo v 
enolončnici, lahko pa ga skuhamo 
posebej, pri čemer lahko del vode 
prilijemo v kavlo, meso pa serviramo 
posebej. Pred serviranjem jed po-
tresemo s sesekljanim peteršiljem.

Bloška trojka ali kavla –  
tradicionalna notranjska enolončnica

Ocvrte jabolčne rezine ali  
po notranjsko pohana jabolka

(za 4 osebe)
2 jabolki
1–2 jajci

ščep soli
ščep sladkorja

ščep moke
cimet

olje za cvrenje

Jabolka umijemo, jih nareže-
mo na kolobarje ter izdolbe-

mo pečke. Jajca razžvrkljamo 
in dodamo sol, sladkor ter 
moko. Zmešamo v gladko 

maso, ki jo začinimo s cime-
tom. V pripravljeno maso po-
močimo narezana jabolka ter 

jih ocvremo v vroči maščobi 
do lepe zlatorumene barve. 

Jabolčne rezine pred servira-
njem potrosimo še s sladkor-

jem v prahu in ponudimo kot 
poobedek.

Da sladico popestrimo, doda-
mo doma pripravljeno vani-

ljevo kremo.



23

kulinarika

Divjačinski golaž

Furmanska pečenka

60 dag divjačine brez kosti
5 dag hamburške slanine

olje
60 dag čebule

česen
4 dag paradižnikove mezge

1 dl rdečega vina
moka za zgostitev
sladka paprika, sol

rožmarin, lovor, kumina, šetraj, majaron,  
brinove jagode, timijan, poper

Na olju popražimo drobno sesekljano čebu-
lo, dodamo na kocke narezano slanino in na 
kocke narezano meso. Dobro prepražimo in 

dodamo vse začimbe, rdečo papriko, paradi-
žnikovo mezgo in sesekljan česen. Zalijemo z 
divjačinsko osnovo in ob občasnem mešanju 

kuhamo, dokler meso ni mehko. Dodamo 
vino, potrebno količino vode in po potrebi 
še dosolimo. Petnajst minut pred koncem 

golaž zgostimo s podmetom.

(za 4 osebe)
600 g svinjskega mesa brez kosti

0,5 dl olja
20 g česna 

150 g rumenega korenja
50 g kolerabe 

200 g rdečega korenja
50 g zelene

150 g čebule
100 g pora 

lovor, kumina, rožmarin, timijan,  
brinove jagode, sol, poper

Meso dobro natremo s soljo, poprom, se-
sekljanim česnom in ostalimi začimbami. 

Zelenjavo očistimo, narežemo na večje 
kose (2 x 2 cm) in z njo prekrijemo meso. 

Shranimo v hladilnik do naslednjega dne. 
Kose mesa brez zelenjave preložimo v pe-

kač, prelijemo z vrelim oljem in spodlijemo 
z malo vode. Pečenko pečemo 45 minut v 
predogreti pečici na 180 stopinj, nato do-
damo še zelenjavo, v kateri se je marinira-
lo meso. Ob občasnem zalivanju z lastnim 

sokom in obračanju pečemo še toliko časa, 
da sta meso in zelenjava pečena. Preden 

začnemo rezati meso, ga pustimo 10–15 mi-
nut pokritega s folijo, da se sokovi umirijo in 
enakomerno porazdelijo po celotni pečenki. 

Zelenjave ne pasiramo, saj jo serviramo kot 
dodatno prilogo.
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Šara

Pečena 
jabolka

(za 4 osebe)
40 dag svinjskega pleča brez kosti 

olje
čebula

peteršiljev koren 
15 dag rumenega korenja

15 dag rdečega korenja
10 dag pora

20 dag nadzemne bele kolerabe
20 dag podzemne rumene kolerabe 

5 dag gomolja zelene 
sesekljan peteršilj
20 dag krompirja

1 strok česna
timijan, rožmarin, lovor, majaron, sol, poper

Na maščobi svetlo prepražimo sesekljano če-
bulo in dodamo na manjše koščke narezano 
meso. Dodamo začimbe, sesekljan česen in 
dušimo 20 minut. Zalijemo z jušno osnovo 

ali vodo in dodamo na kocke in kolobarje 
narezano zelenjavo. Po dvajsetih minutah 

dodamo še na kocke narezan krompir in jed 
skuhamo do konca. Po potrebi jed še dosoli-
mo in potresemo s sesekljanim peteršiljem.

(za 10 oseb)
10 jabolk

Nadev:
20 dag orehov

0,5 dl mleka
5 dag sladkorja

0,5 dl sladke smetane 
vanilin sladkor

2–3 dag rozin
rum po okusu

velika žlica medu

Jabolka operemo in jim odstranimo peščišča. 
Spodrežemo tanek del pri mušici, da bodo 

jabolka lažje stala in jih drugo poleg druge-
ga naložimo v pekač. Segrejemo mleko, z 

njim poparimo mlete orehe in dodamo slad-
kor, vanilin sladkor, v rumu namočene rozine 

in sladko smetano.
Dobro premešamo in z nadevom napolnimo 
jabolka. Jabolka prelijemo z medom, ki smo 

ga razredčili z ostankom ruma (od rozin) in 
pečemo v predogreti pečici na 200 stopinj 
toliko časa, da se jabolka zmehčajo in lepo 

obarvajo, na nadevu pa se naredi skorjica 
(30–40 minut). Pečena nadevana jabolka 

lahko ponudimo s sadno ali vaniljevo kremo, 
stepeno smetano ali sladoledom in smetano.
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Gospa Dragica, kam segajo vaše korenine?
Rojena sem bila davnega leta v vasici, ki je 18 km oddaljena od mesta Brčko 
v Bosni. Sem kmečko dekle, prava »djevojka sa sela«. Iz iste vasi prihaja 
tudi znana balkanska pevka narodno-zabavne glasbe Lepa Brena. Rada 
se vračam v rodni kraj, saj imam tam sorodnike. Ko sem dopolnila 16 let, 
me je pot pripeljala k teti v Slovenijo. V Sloveniji sem nastopila svojo prvo 
službo, in sicer v vojaškem domu JLA Partizan v Ljubljani, ki je bil v stav-
bi nasproti ljubljanske avtobusne postaje. Tu sem delala vsega tri tedne 
kot pomožna delavka v kuhinji. Spominjam se svojega takratnega naziva 
»higieničarka«. Takoj sem ocenila, da tako ne morem delati vse življenje, 
zato sem se že čez tri mesece vpisala v srednjo gostinsko šolo v Ljubljani.

Po končani šoli sem opravila pripravništvo ter dobila zaposlitev v 
hotelu Lev. Tam sem vestno opravljala delo natakarice nadaljnjih pet let. 
Iz hotela Lev me je pot vodila v poslovno stavbo Slovenijales v Ljubljani, 
v Slovenijalesu gostinstvo sem začela delati leta 1986, na začetku kot na-
takarica v bifeju prvega nadstropja. Že kmalu sem se izkazala kot dobra 
delavka, zato sem dobila priložnost za delo v takratni elitni reprezentančni 
restavraciji. Leta 1997 nas je prevzel Eurest (sedaj Slorest). V novem podjetju 
sem pridobila veliko izkušenj, tudi na področjih, kot so uvajanje novozapo-
slenih, delo z blagajno ter vodenje in sodelovanje pri izvedbi pogostitev.

Za vas je bila pomembna karierna prelomnica  
prevzem razdelilne kuhinje v Hella-Saturnusu?
Da, res je. Ko se je odpirala restavracija v Helli, so mi na priporočilo takra-
tnega šefa ponudili možnost, da samostojno vodim restavracijo. Vedno 
sem se rada spoprijela z novimi izzivi. Že od nekdaj sem rada učila sode-
lavce in tudi pri tej nalogi je bilo tako, saj smo prevzeli celotno ekipo, tako 
da sem prav njih vpeljala v naš sistem dela. Meseca avgusta bo minilo že 
deset let, odkar sem v Helli. Kako hitro gre čas!

Ste v Slorestu zadovoljni?
Navadila sem se. Všeč mi je, ker je bilo vedno veliko dela. Ne predstavljam 
si delavnika na enotah, kjer je manj dela. Rada sem v gibanju. Rada delam 
z ljudmi, jih razvajam. Rada hodim v službo.

Kaj vam pomeni priznanje za naj sodelavko?
Titule mi nič ne pomenijo, veliko pa mi pomeni odnos, da me spoštujejo 
kot človeka. Imam zadoščenje ter dober občutek, da sem bila opažena. 
Misel na to, da sem ena izmed petstotih, mi pomeni veliko. Sama do tega 
priznanja ne bi mogla priti, to sem dosegla z ekipo. Vsak izmed njih bi 
lahko bil kandidat za naj sodelavca.

Kaj vam je v podjetju še posebej všeč?
Všeč mi je, da imam proste roke. Šef mi daje smernice, me ne omejuje, 
zato sem lahko kreativna tako sama kot s svojo ekipo. Dejansko imam 
proste roke. Moj moto je: Zadovoljni morajo biti vsi: tako gost kot podje-
tje ter vsak posameznik. Nihče me ne omejuje, gostom ponudim, kar si 
zaželijo ali kar sama ali moja ekipa menimo, da bi bilo zanimivo za goste 
in prodajo. Moj cilj ni le prodajati malico, želim, da gostje pri nas dobijo 
nekaj več. Gostom nudimo vse od pljučne pečenke do svežih brancinov, 
skratka vse, kar si zaželijo. Denar pri mojih gostih nikoli ni bil problem, 
morda zato, ker mi zaupajo.

Kako bi se opisali z nekaj stavki v vlogi vodje?
Nisem vodja, obnašam se kot sodelavka, enakovredna ostalim. Od sode-
lavk pričakujem, da so samoiniciativne, po potrebi jim pomagam. Želim 
in tudi delam na tem, da dihamo skupaj, da se razumemo. Konec koncev 
večji del dneva preživimo skupaj, zato si želim, da se razumemo. Ne želim 
se izpostavljati kot vodja, bolj želim sodelovati s svojim timom. Od vsakega 
posameznika želim izvleči vse pozitivne stvari, ne naslanjam se na slabo 
stran posameznika. Vsi imamo napake, take ali drugačne. Pomemben je 
pozitiven pristop, na ta način spodbujam tudi ostale v timu, da sodelu-
jemo. Res je, ni enostavno, še posebej, ko delaš v kolektivu, kjer so same 
ženske. (Smeh)

Trudim se, da bi imela kar se da profesionalen odnos do zaposlenih 
in gostov. Moje vodilo je: Tisto, česar sama ne bi jedla, tudi ne želim, da je 
moj gost. Na ta način poskušam voditi svojo ekipo – od kuharja, delilcev 
in pomožnih delavcev.

Dragica Jakovljević,  
vodja razdelilne kuhinje v Hella Luxu v obratu Ljubljana 4

“rada sem v gibanju. 
Rada delam z ljudmi, 

jih razvajam.”

Gregor Stipančevič

Slorestova naj sodelavka v tretjem četrtletju 2010

naj sodelavec/sodelavka
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Kako ste zadovoljni s svojim šefom?
Poznava se že vrsto let, že odkar sem delala v Slovenijalesu. Dobro se ra-
zumeva, všeč mi je, da mi zaupa ter upošteva moje mnenje. Vedno sem 
imela dobre šefe, z njimi in zaposlenimi sem se vedno dobro razumela. 

Mi lahko poveste kakšen dogodek, ki vam je še posebej ostal v spominu?
Dogodkov je bilo v vseh teh letih veliko, tako lepih kot manj lepih. V tride-
setih letih dela v gostinstvu sem stregla veliko gostom: princu Charlesu, 
raznim politikom vseh režimov, igralcem itd. Spomnim se, da je pred leti 
prišel v lokal gospod, ki mi je bil tako znan, da sem ga pozdravila prisrčno 
kot starega znanca, on pa je bil zadržan. Bila sem užaljena, mislila sem si: če 
jaz poznam tebe, bi moral tudi ti mene. S sodelavcem sva nato ugotovila, 
da je to igralec Voja Brajević, in se začela smejati mojim pričakovanjem. 
Nato sva tudi njemu povedala, zakaj se smejiva.

Še en dogodek imam v spominu, in sicer smo pred leti v podjetju 
Slorest dobili novega nabavnega. Na začetku je bil najin odnos kar na di-
stanci. Videvala sva se poredko, po telefonu pa sva se slišala samo takrat, 
ko je bilo kaj narobe. Potem pa se je zgodil dogodek, ki mi je še posebej pri 
srcu. Po dolgotrajni bolniški odsotnosti sem prišla v službo in bila prijetno 
presenečena. Zazvonil je telefon, na drugi strani pa je bil naš nabavni. Takoj 
sem pomislila, da sem naredila kaj narobe, ampak sem se zmotila. Zaželel 
mi je dobrodošlico ter dodal, da je vesel, da sem zopet z njimi v ekipi. Tako 
me je presenetil, da sem ostala brez besed, kar se pri meni redko zgodi. 

Letos vas čaka še ena pomembna prelomnica,  
in sicer srečanje z Abrahamom.
Ja (smeh). Življenje gre tako hitro. Ne obremenjujem se z leti, lahko re-
čem, da me je moja izkušnja izpred dveh let pripeljala do tega, da sedaj 
drugače gledam na stvari. Vsak trenutek je potrebno izkoristiti, saj ne veš, 
kaj te čaka jutri. 

V začetku leta 2009 ste preboleli raka. Kako ste sprejeli novico o bolezni?
Enostavno se nisem sprijaznila, delala sem naprej. Spomnim se dneva, ko so 
me poklicali iz zdravstvenega doma in mi sporočili neljubo novico. Gospa 
me je povabila, da pridem k njej takoj, že ob 11.00. Moj odgovor je bil, da 
ne morem, saj delam do 14.00. Ko sem končala delo, sem se odpravila na 
Metelkovo. Še en mesec sem hodila v službo, potem pa šla naravnost na 
operacijo. Sprejela sem to bolezen kot svojo in se spopadla z njo. Res je, 
da mi je bilo verjetno lažje, saj sem bila s to boleznijo dobro seznanjena. 
Sodelavka je imela enako izkušnjo, tako da sem vedela, kaj me čaka. Trudila 
sem se, da se nisem pretirano obremenjevala s tem. 

Poznam vas že približno deset let in menim,  
da sedaj bolje izgledate kot takrat, ko sva še delala skupaj. 
Taka sem kot vino, starejša kot sem, boljša sem. (Smeh)

Kaj bi želeli še posebej omeniti  
glede vaše restavracije?
Rada bi poudarila, da že vrsto let skrbimo za velik nabor dodatnih artiklov, 
s katerimi želimo ustreči željam gostov. Ta proces poteka dlje časa. Z ak-
tivnostmi na tem področju smo goste pripeljali do tega, da takrat, ko pri-
dejo na toplo malico, kupijo še kakšen artikel iz naše dodatne ponudbe. 
Nekateri pa pridejo k nam v restavracijo večkrat dnevno, enkrat na toplo 
malico, drugič na sladoled, piškote, kupijo kavo … V dodatni ponudbi 
imamo preko sto artiklov. Eden od zanimivih artiklov je kava, pakirana po 
200 g. Te na mesec prodamo več kot 50 kg. Gostje so zadovoljni z našo 
pestro ponudbo, hkrati pa to za nas pomeni dodaten iztržek. No, to sem 
pozabila povedati, da je v naši restavraciji tržni sistem. To pomeni, da kdor 
pride k nam v restavracijo, pride, kdor ne, pač ne. 

Gospa Dragica, zahvaljujem se vam za intervju. Bodite še naprej taki, kot 
ste bili do sedaj. Veliko uspehov vam želim. 

Mnenje ožje sodelavke o  
podelitvi priznanja:

Ševala Kašibović

Ali si je vaša šefica zaslužila to priznanje?
Da, vsekakor! Je zelo vestna in marljiva. Zelo 
je pridna, in čeprav je šefica, ji nobeno delo 
ni težko opraviti. Zelo mi je všeč, da kadar 
kdo potrebuje pomoč v pomivalnici ali na 
delilni liniji, skratka, kjerkoli, vedno nam je 
pripravljena pomagati. To pri njej zelo ce-
nim, zadovoljna sem, da imam tako šefico.

Mnenje  
nadrejenega:

Toni Koleša 

Kaj menite o gospe Dragici?
Poznava se že od leta 1985, kot sodelavko jo 
spoštujem in v vsem tem času mi še nikoli ni 
obrnila hrbta. Lahko se zanesem nanjo. Kot 
vodjo jo cenim, zato sem jo tudi predlagal za 
to priznanje, s tem se je strinjal tudi celoten 
kolektiv obrata Toplarna.

Kaj je pri njej tisto,  
kar bi lahko izpostavili?
Dragici največ pomeni zadovoljen gost, ni ga 
čez to. Za gosta bi naredila vse, v končni fazi 
prilagodila svoje zasebno življenje samo zato, 
da bi dosegla zadovoljstvo gosta. 

Nekaj njenih značilnosti?
Je borka, ve, kaj pomeni timski uspeh, zaveda 
se svoje vloge v timu. Je vztrajna, ve, kaj hoče, 
ter se zaveda, kaj pomeni biti vodja razdelil-
ne kuhinje. Je vodja ene od večjih razdelilnih 
kuhinj po številu gostov in obsegu prometa. 
Vse te njene lastnosti se odražajo tudi v za-
dovoljstvu gostov.

V grafu je prikazana razdelitev strukture prodaje v restavracijah tržnega 
tipa. Levi stolpec prikazuje strukturo za restavracijo Hella, desni pa 
povprečje strukture v Slorestu. 
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Martina Orel

Od začetka leta 2011 je Mirsada na novem 
delovnem mestu v obratu Medvode, kjer sem 
jo tudi obiskala. Ker je zamenjala ekipo, nje-
no priznanje ni bilo tako odmevno, kot če bi 
ostala v stari ekipi. A odzivi so bili kljub temu 
zelo pozitivni. Z novimi sodelavci se dobro ra-
zume, tudi v delu v novem obratu se je hitro 
našla. Pravi, da ni konfliktna oseba ter da rada 
pomaga drugim. Opiše se kot komunikativno 
osebo. Pri delu ceni mnenje, povedano na-
ravnost, in tudi sama rada drugim naravnost 
pove, kaj meni o njihovem delu. V podjetju je 
deset let. Delala je že na veliko lokacijah. To 
ji je všeč, saj tako spozna veliko ljudi pa tudi 
delo je bolj raznoliko, saj ima vsaka lokacija 
svoje značilnosti. V veselje ji je, da jo gosti na 
posamezni lokaciji opazijo, ko se zopet vrne. 
Z gosti ima dobre izkušnje. Na lokacijah, kjer 
je pogosto, že dobro pozna njihove želje. Ve, 
kaj od dnevne ponudbe jim bo najbolj všeč, 
zato jim zna ponuditi primerno jed.

Vedno je z veseljem kuhala, zato se je tudi 
vpisala v gostinsko šolo. Ko sem jo vprašala, 
kaj so njeni domači rekli na priznanje, me je 

kar nekoliko presenetila z odgovorom, da ne 
vedo, saj jim še ni povedala. Prepričana pa je, 
da bodo ponosni nanjo.

Proste sončne popoldneve rada preživi 
ob Zbiljskem jezeru. Konec tedna gre rada v 
hribe. Običajno ne gre sama, ampak s svojo 
dobro prijateljico. Če čas dopušča, se z možem 
odpravi na morje, kjer rada preživlja tudi do-
pust, a nima stalnega kraja, kamor bi se vračala. 
Rada raziskuje kraje na jadranski obali. Do sedaj 
so jo najbolj navdušili otoki. Dopust je čas, ko 
ne kuha. Takrat se z veseljem prepusti specia-
litetam z žara, ki jih pripravi mož ali prijatelji, s 
katerimi je na morju.

Kot je pri opisu za naj sodelavko navedel 
že vodja, ima vsak kakšno pomanjkljivost. Pri 
Mirsadi bi kot »pomanjkljivost« lahko navedli 
njeno skromnost. Drži se bolj v ozadju, ne želi 
izstopati, vendar kljub temu izstopa s svojimi 
pozitivnimi dejanji. To se je pokazalo tudi med 
najinim pogovorom, saj se ni želela izposta-
vljati in hvaliti samo sebe. Izkazala pa se je 
kot izredno prijetna sogovornica, ki svoje delo 
opravlja z velikim veseljem. 

Kot četrto Slorestovo naj sodelavko predstavljamo gospo Mirsado Kazić. Kot jo je opisal njen nekdanji vodja Gregor 
Grohar, ki jo je predlagal za naj sodelavko, je Mirsada zanesljiva in vsestranska sodelavka. Vedno je pripravljena 
priskočiti na pomoč. Z Mirsado je sodeloval štiri leta in v tem času se mu je potrdil občutek, ki ga je dobil že na 
začetku: Mirsada se je izkazala kot zelo zanesljiva sodelavka, pri svojem delu se je vedno zelo potrudila. Dobro je 
sodelovala z ekipo, prav tako pa je bila vedno pripravljena iti tudi na druge lokacije, če je bilo potrebno.

Četrta Slorestova naj sodelavka v letu 2010

naj sodelavec/sodelavka

Vedno je z veseljem 
kuhala
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Zlatko Pulko

Franc Kralj
Vodja enote na Ptuju je bil že ob prehodu iz Perutnine v Eurest in nato v 
Slorest. To so bili zanimivi časi, ki so hitro minili. Spremembe in novosti, 
ki smo jih skupaj doživljali, so bile prežete z njegovo močno energijo in 
željo po uspehu. Za kuharsko ekipo so bile velikokrat velik izziv.

Ob prehodu v Eurest se je pričel sestavljati tim iz sodelavcev, ki so že 
delali v Perutnini, in nas, ki smo pričeli v Eurestu. Kar nekaj volje, znanja 
in izkušenj je bilo potrebno vložiti, da se je tim našel. Pri tem so seveda 
zelo prav prišle Kraljeve izkušnje in širok pogled na delo v kuhinji. Ker 
je po poklicu in duši kuhar, je bil vedno za novosti in spremembe na 
jedilniku. Seveda pa je vedno skrbno spremljal tudi stroškovni del po-
slovanja, kar se je obrestovalo na koncu meseca. V času, ko smo skupaj 
ustvarjali, se je v naši upravi zamenjalo kar nekaj šefov in z vsemi je uspel 
s strokovnim delom in doslednostjo vzpostaviti dobre odnose, kar je 
bilo pozitivno za naš tim. Organiziral je tudi redna srečanja zaposlenih 
v enoti, ki smo se jih vsi z veseljem udeleževali, saj smo se imeli lepo in 
se počutili kot del velike družine. V čast in zadovoljstvo nam je bilo de-
lati s sodelavcem, ki je znal jasno povedati, kaj je prav in kaj narobe. 

Martina Kajzovar 
Martina je delala kot administratorka manipulantka. S svojo mirnostjo 
in natančnostjo je skrbela, da je bilo ob pravem času vse na svojem 
mestu. Zmeraj je našla čas in dobro besedo za zaposlene. Pomagala 
je rešiti marsikatero težavo pri urejanju dokumentacije. Rekli smo, da 
je Martina mama in advokat v naši kuhinji. Seveda smo imeli včasih te-
žave, kajti dostikrat nismo slišali Martininega tihega glasu. Kot vemo, 
je v kuhinjah zmeraj glasno, zato je potrebno biti glasen, da se sliši, kaj 
poveš, še posebej če gre za pomembne spremembe, kot je drugačno 
število malic. Martini je bila dobro znana pot po stopnicah do našega 
skladišča v kleti, saj je morala vsako spremembo malice sporočiti na 
tak način. Velikokrat je pomagala tudi na delilni liniji našega tabletnega 
sistema, kjer je bila njena pomoč vedno dobrodošla.

Vsak konec meseca je imela pomembno nalogo, da pripravi ob-
račun, in to je vedno storila z veliko mero odgovornosti. Vsi se zaveda-
mo, da morajo biti dokumenti urejeni, sicer imata težave tako šef kot 
administrator.

Življenje ima različna obdobja, in tako se je tudi za Martino končalo 
obdobje dela v naši kuhinji, saj je odšla v pokoj. 

sodelavci

Sodelavca s Ptuja –  
novopečena upokojenca

Franc Kralj, z veliko energije in ambicij 
prihajaš v tretje življenjsko obdobje. 
Želimo ti, da sedaj pričneš ustvarjati 
zase, za svojo dušo in svojo družino.

Sodelavci ji želimo, da v tem 
življenjskem obdobju začne uresničevati 
želje, za katere do sedaj ni imela časa. 
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Breda Tkalec

sodelavci

V oktobru smo se zaposleni v različnih obratih 
po Sloveniji odpravili na izlet v dolino Voje.  
Zbralo se nas je nekaj več kot šestdeset, med 
nami so bili tudi upokojenci. Bil je res kra-
sen jesenski dan, obsijan s soncem, dreve-
sa pa so se razkazovala v različnih odtenkih 
rdeče, rumene in rjave barve. Bili smo polni 
pričakovanj, saj smo v vabilu na izlet dobili 
osnovne podatke o poti, na katero smo se 
odpravili. Zbrali smo se v vasi Stara Fužina. 
Nekateri se nismo videli že nekaj časa, zato 
smo bili veseli snidenja, za marsikoga od nas 
pa je bilo to druženje priložnost, da se med 
seboj spoznamo. Že na zbirališču je bilo čutiti 
veliko pozitivne energije, kot da smo vedeli, 
da bomo preživeli prijeten dan. Na zbirališču 
smo se okrepčali s sendviči in si tako nabrali 

Pred časom sva s fantom slučajno odkrila prekrasno pohodno pot ob koritih reke Mostnice blizu Bohinja. Pot ni 
zahtevna in je primerna za vse starosti, narava pa se pokaže v vsej svoji lepoti in pripravi marsikatero presenečenje 
za oko in dušo. To sem želela pokazati še komu, zato sem za naše zaposlene organizirala izlet.

Izlet v dolino Voje

Druženje

Delitev hrane

Pot
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sodelavci

novih moči, nato smo se odpravili proti cilju, 
v dolino Voje. 

Ledeniška dolina
Dolina Voje je ledeniškega nastanka, zato ima 
značilno obliko U. Njena največja privlačnost, 
ki se pokaže že na začetku poti, so slikovita 
korita reke Mostnice, ob koncu poti pa pro-
strane senožeti (travniki), ki se razprostirajo po 
vsej dolini. Korita reke so ponekod globoka 
tudi do 20 metrov. 

Že na začetku poti se nam je odprl izje-
men pogled v veličastne struge s tolmuni, ki 
se raztezajo pod Hudičevim mostom, visokim 
kar 20 metrov. To ni edini most v Sloveniji s 
takim imenom, najdemo jih kar nekaj. Na mo-
stu smo se ustavili, naredili nekaj fotografij 
in si hudomušno razlagali ljudsko pravljico o 
nastanku in imenu tega mostu. V resnici naj 
bi ga dal zgraditi baron Žiga Zois. 

Po kratkem postanku smo se odpravili 
do naslednjega mostu. Pot nas je vodila v 
zavetju bukovega gozda, ki se je bohotil v 
prekrasnih rdečerjavih barvah, mimo sliko-
vite struge, polne mogočnih brzic in manj-
ših slapov. Pot ni zahtevna in poteka večino 
časa ob kristalno čisti vodi, zato smo se lahko 
ob koritih pogosto ustavljali in fotografirali. 

Med občudovanjem naravnih lepot smo se 
družili, sklepali nova poznanstva in prijatelj-
stva. Seveda ob vsem tem ni manjkalo zani-
mivih zgodb in smeha. Pot nas je vodila do 
»Slončka«, izvotljene skale, ki namaka svoj 
»rilec« v kristalni tolmun. Ob poti je veliko 
kotičkov za postanek in občudovanje narave. 
Po krajšem vzponu smo prišli na kolovozno 
cesto, ki nas je vodila do doline Voje. Od tam 
je lep pogled na ledeniško dolino, ob kateri 
se dvigajo strma pobočja gora, kot sta Tošč in 
Uskovnica, vidi se lahko celo smučišče Kobla. 
Tukaj se začnejo senožeti, med raztresenimi 
hiškami pa se poleti prosto pase živina. Žal 
smo bili tokrat prepozni za doživetje, ko te 
številne krave spremljajo s pogledom, med-
tem ko si utiraš pot med njimi. 

Pot nas je pripeljala do slapa, našega ci-
lja. Po ogledu slapu smo se ustavili pri koči, 
se spočili in uživali v pogledu na s soncem 
obsijane senožeti pred nami. Ob odhodu iz 
doline nas je pozdravilo nekaj konj. Po kolo-
vozni poti smo se vrnili do parkirišča. Nekaj 
sodelavcev mi je med potjo povedalo, da so 
veseli, ker so se udeležili izleta, in da pot res 
ni bila zahtevna. Nekatere je bilo na začetku 
strah, ali jo bodo zmogli prehoditi.  

Prijetno presenečenje
Na koncu nas je čakalo še eno prijetno prese-
nečenje. Sodelavci iz obrata Dol so nam v na-
ravi, nedaleč stran od Bohinja, pripravili nekaj 
dobrega za naše lačne želodčke. Hrana je bila 
res odlična. Prijetno je bilo sedeti in se pogo-
varjati ob dobri hrani v dobri družbi. Počasi 
pa je prišel čas slovesa, sodelavci iz bolj od-
daljenih krajev so imeli pred seboj še dolgo 
pot do doma. Poslovili smo se nasmejani in si 
obljubili, da se kmalu spet vidimo na podob-
nem izletu. Vesela sem bila, da smo preživeli 
lep dan. Nekateri so s tem izletom dobili idejo 
za nov družinski izlet.

Za pripravo odlične hrane se zahvaljujem 
sodelavcem iz obrata Dol, Sonji Rigler in Saneli 
Begič pa za pomoč pri organizaciji izleta. 

Korito

Celjani
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sodelavci

Damjan Vrhovnik

Kasneje so jo premestili v četrto nadstropje Kliničnega centra, kjer je 
preživela dobre tri mesece. Lotilo se je je kar nekaj bolnišničnih bolezni: 
sepsa in okužba z MRSA, nato še tromboza noge. Ko se je počutila bolje, 
je bila prvič premeščena v Rehabilitacijski center Soča, a čez čas se je 
zopet pojavila okužba z MRSA, zato so jo premestili na infekcijsko kliniko.

Konec decembra 2009 je prvič odšla domov, da bi v krogu doma-
čih preživela novoletne praznike. V začetku januarja 2010 je bila drugič 
sprejeta v Rehabilitacijski center Soča, a po tednu dni je dobila tako 
močno pljučnico, da so jo premestili v bolnišnico Golnik. Bila je zelo 
slabotna in zopet so jo oživljali. Tam je preživela tri mesece.

Skozi okrevanje s skrbnim možem
Sledil je teden dni v krogu domačih, nato zopet Soča. Terapije so trajale 
do 24. junija 2010 in od takrat je v domači oskrbi. Zdravniki predvidevajo 
še nadaljnje terapije v Soči, vendar zdravljenje napreduje zelo počasi.

Jožica je v nesreči utrpela hude poškodbe hrbtenice in je popolno-
ma odvisna od pomoči domačih. Mož, ki ji največ pomaga, je zaposlen 
pri Elektru Bakovec. V podjetju so zelo razumevajoči in mu omogočajo 
plačane proste dneve, ki so potrebni za preglede in obiske pri zdravnikih. 
Njun delovni dan je zelo natrpan. Vstaneta ob 5. uri. Najprej je potrebna 
kateterizacija, nato sledi zajtrk. Mož ob 6.15 odide v službo in se vrne ob 
16. uri. Patronažna sestra Jožico obišče ob 10. uri, ko je zopet potrebna 
kateterizacija. Nato je do 16. ure sama na svoji postelji. Ko pride mož 
iz službe, jo preobleče, kateterizira in prestavi na voziček. Takrat prvič 
vstane iz postelje. Do večera je v vozičku, nato pa gre zopet v posteljo.

Postelja ji bo olajšala vsakdanjik
Z novimi medicinskimi pripomočki bi bila manj odvisna od drugih in bi 
lažje preživela čas, ko je mož v službi. Z možem sta investirala v voziček 
na električni pogon, za katerega je bilo kljub socialni pomoči potrebno 
dodati 1500 evrov. Potem sta morala kupiti večje vozilo in rampo za na-
kladanje vozička. Za oba stroška sta najela kredit, ki ga še vedno odpla-
čujeta. Redno obiskujeta tudi bioenergetika na Štajerskem. Po obisku se 
Jožica počuti nekoliko bolje, vendar vsak obisk predstavlja strošek. Tudi 
fizioterapevta, ki vsak teden prihaja in ji pomaga pri rehabilitaciji, mora 
plačevati sama. Jožičin dohodek je zelo nizek (približno 400 evrov) in z 
njim res ne more investirati v nove pripomočke.

Pred novoletnimi prazniki so jo sodelavci iz Medvod povabili v 
restavracijo na prigrizek in kavico. Z veseljem se je odzvala. Sodelavci 
so se je zelo razveselili in ji v znak spoštovanja darovali nekaj denarja, 
vsak po svojih zmožnostih.

Ob obisku je povedala, da najbolj potrebuje novo posteljo, ki bi 
si jo lahko sama nastavljala in s katere bi lahko sama sedla na voziček. 
Tako bi postala samostojnejša pa tudi domači bi jo lažje prestavljali iz 
postelje na voziček in obratno. 

Ko je vodstvo Sloresta izvedelo za njeno stisko, ji je takoj priskočilo 
na pomoč in kupilo posteljo, ki je je bila zelo vesela. Ko smo jo obiska-
li, je povedala, da je v bolnišnici pretrpela veliko hudega, vendar se je 
zavedala, da so bili mnogi drugi še na veliko slabšem. Njen mož jo je 
vsak dan obiskoval in z njo preživel ves svoj prosti čas ter ji pomagal pri 
okrevanju. Sedaj se počuti mnogo bolje in kljub hudi poškodbi kar pre-
kipeva od energije. Pravi, da se bo trudila in z močno voljo dosegla, da 
bo ponovno hodila in tudi plesala. »Pa moje delovno mesto mi prihra-
nite,« je rekla za slovo, »saj bi nekega dne spet rada delala med vami.« 

Jožica Perkič je naša sodelavka in prijateljica že od leta 2005. Devetega septembra 2009 pa se ji je življenje postavilo 
po robu. Imela je prometno nesrečo, v kateri si je huje poškodovala hrbtenico. Sprejeta je bila na urgentni blok, 
kjer so jo namestili na intenzivno nego travme. Dva dni po sprejemu v bolnišnico so jo prvič oživljali. Nato je bila 
premeščena v Center intenzivnih terapij, kjer je dobila respirator, ki ji je omogočal lažje dihanje.

Donacija

Z možem in sodelavci

Nasmejana Jožica
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Barbara Burgar

Zbrali smo se v osrčju Pohorja, na Rogli, ki nas s svojo čarobnostjo in 
svežim gorskim zrakom vedno očara. Tokrat sta nas presenetila vraž-
ji veter in mraz, ki je ob popoldanskem sprehodu kar rezal v kosti. Še 
dobro, da smo v hotelu imeli možnosti tudi za športno-sprostitvene 
dejavnosti, s katerimi smo se na večer lahko ogreli. 

Na konferenci smo se seznanili z rezultati projektov in z novimi 
projekti za leto 2011. Tako je kadrovska služba poleg aktualnih tem pred-
stavila tudi statistične podatke o plačah, izrabi letnega dopusta, bolni-
ški odsotnosti in rezultate ankete o organizacijski klimi in zadovoljstvu 
zaposlenih, na katero so se zaposleni dobro odzvali. Tudi v letošnjem 
letu nam izobraževanje ne uide, saj reka »Učenje za življenje« in »Več 
kot znaš, več veljaš« močno držita tudi v našem podjetju. Po informaci-
jah, ki smo jih dobili, bodo poleg izobraževanj, ki že potekajo, izvedena 
številna nova: »In kako naj jaz odgovorim brez zadrege pred gosti?« za 
delilno osebje, izvedba mini treningov »Od konflikta do sodelovanja« 
za vodilne kadre, interno izobraževanje za kuharsko osebje, osnovni 
izpopolnjevalni tečaj računalništva in drugi. 

Dobre prakse 
Ker je bila osrednja nit srečanja prepoznavanje dobre prakse in prenos 
na druge lokacije, smo velik del srečanja namenili njihovim predstavi-
tvam. Na temo ene izmed njih smo izvedli tudi skupinske delavnice. 
Tako smo razdeljeni v skupine »uvajali novozaposlene«, kar je bila dobra 
praksa obrata Ptuj. Dolgoletni vodja obrata Ptuj se je namreč upokojil 
in vodenje obrata uspešno predal bivšemu vodji kuhinje. Ker je uvaja-

Jesen preteklega leta smo v Slorestu kot že vrsto let do sedaj namenili konferenci vodstvenih in  
vodilnih kadrov, ki pomeni druženje, izobraževanje ter snovanje novih idej.

17. konferenca vodstvenih in vodilnih kadrov

izobraževanje
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nje novozaposlenega na delovno mesto zahtevno in zelo pomemb-
no, smo se tega lotili bolj poglobljeno. Tako smo pri skupinskem delu 
pokazali, da znamo dobro sodelovati, saj so se v prijetnem vzdušju 
ideje kar vrstile. Nanizali smo številna dejstva in predloge, naleteli pa 
tudi na ovire, ki nas lahko zmotijo, če jih ne prepoznamo pravi čas in 
ne ukrepamo pravilno. 

Preostali primeri dobre prakse, 
ki so jih predstavili njihovi izvajalci, so bili: 

•	pospeševanje prodaje v zaprtih tipih restavracij z dodatno ponud-
bo – obrat Dol 

•	predstavitev animacije gostom – obrat Goričane 
•	priprava pizz – obrat Ravne in obrat Lj8 
•	sprememba odpiralnega časa – obrat Ravne 
•	pranje in sušenje perila na lokaciji – obrat Ravne in obrat Celje 
•	komunikacija centralne kuhinje z razdelilnimi kuhinjami s pomočjo 

zvezka dnevnih zapisov – obrat Ljubljana 1 
•	Predstavitveni sklop smo zaključili v upanju, da bomo dobre prakse 

prepoznavali in uvajali tudi v prihodnje, saj so le-te ključ do kakovo-
stne storitve z nasmehom. 

•	Vodstvo je podelilo pohvale in priznanja za posebne dosežke. 
Priznanja so prejeli sledeči vodje obratov in služb: 

•	Franc Kralj za dolgoletno uspešno vodenje obrata Ptuj 
•	Toni Kodrič za uvedbo obrata Koper in združevanje z obratom Izola 
•	Robi Pulin za prenos in uvedbo dobre prakse pospeševanja prodaje 

na svojem obratu 
•	Andrejka Bukovšek za osebni pristop pri organizaciji cateringa 
•	Radana Gončin za osebno angažiranost pri uvedbi dveh novih obra-

tov, Danfos in Julon 
•	Andrej Dereani za uspešno organizacijo udeležbe na GTZ 2010 

•	Kata Vidović za dosežke pri uvedbi standardov kakovosti v podjetju 
•	Gregor Stipančevič za uvedbo novih artiklov za šole 
•	Tatjana Lotrič za izredno angažiranost pri revidiranju računovod-

skih izkazov in
•	Dejan Ledinek za angažiranje na IT-projektih 
•	Ekipna priznanja za obrat oz. regijo pa so prejeli: 
•	Obrat Ljubljana 1 za izredno angažiranost ekipe pri izvedbi cateringov 
•	Obrat Škofja Loka 2 za izvedbo cateringov na porokah 
•	Regija Gorenjska za izvedbo cateringa na DM teku 
•	Regija Dolenjska za izvedbo cateringa na Cvičkariji

Timske aktivnosti
Drugi dan konference smo namenili timskim aktivnostim, ki so že zvezda 
stalnica. Vodenje aktivnosti smo prepustili zunanjim izvajalcem iz Team 
building akademije oz. TBA, d. o. o. iz Ljubljane. Pripravili so nam nekaj 
zanimivih timskih nalog, pri katerih smo se pozabavali s fizikalnimi zako-
ni. Ti so bili osnova za dosego zastavljenega cilja – sprožitev fontane iz 
32 steklenic kokakole, uporabili smo številne zavitke mentolovih bom-
bonov, vrvice, šobe z različnimi odprtinami, zatiče … Namen naloge 
je bil krepitev komuniciranja, poslušanja in sodelovanja v velikem timu. 
Vsak udeleženec je bil ključen za rešitev naloge, zato je bilo potrebno 
dobro sodelovanje. Skratka, bilo je zahtevno, zanimivo in zabavno. 

Vrhunec dneva je bila sprožitev Slorestove fontane na bližnjem za-
sneženem travniku. Kljub hudemu mrazu nam je uspelo, kar je bil velik 
uspeh. V upanju, da bomo tudi v prihodnje dosegali številne uspehe, 
smo se polni vtisov po kosilu odpravili v dolino. 

Se vidimo na naslednji konferenci.  
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Poleg kakovostnega izdelka je v gostinstvu pomembna tudi storitev. 
Tega se v podjetju dobro zavedamo, zato smo v zadnjih štirih letih za-
snovali obsežen sklop izobraževanj, namenjen zaposlenim, ki pri svo-
jem delu skrbijo za goste in so z njimi v neposrednem stiku. Oblikovali 
smo izobraževanja, ki se osredotočajo na komunikacijo z gosti. Začeli 
smo s sklopom izobraževanj »Storitev z nasmehom – organizacija dela 
in komunikacija na delilni liniji«. Pri tem smo se osredotočili na to, kako 
naj si zaposleni organizirajo delo, ko so na delilni liniji, ter kako naj vzpo-
stavijo profesionalen odnos do gostov. Izobraževanje je bilo podrobno 
predstavljeno v eni od prejšnjih številk. Temu sklopu je lani sledilo iz-
obraževanje, ki se vsebinsko navezuje na prvo in ga tudi nadgrajuje – 
poimenovali smo ga »In kako naj jaz odgovorim? – brez zadrege pred 
gosti«. Že naslov pove, da smo se osredotočili predvsem na komunika-
cijo z gosti, pri tem pa je bil poudarek na bolj zahtevnih situacijah. Tudi 
pri tem izobraževanju sodelujemo z zunanjo izvajalko, Ivo Verbnik, ki s 
svojimi bogatimi izkušnjami s področja gostinstva popestri predavanja, 
jih naredi privlačna, zna pa podati tudi konstruktivno kritiko.

Igra vlog
Izobraževanje »In kako naj jaz odgovorim? – brez zadrege pred gosti« je 
zelo praktično naravnano, vsebuje le malo teorije, večji poudarek je na 
igri vlog, kjer si zaposleni razdelijo vloge glede na vnaprej pripravljene 
scenarije, ter skupinskem delu na različnih primerih. Pri tem smo dodali 
tudi snemanje komunikacije med igro vlog. Kljub začetni zadržanosti 
zaposlenih za nastopanje pred kamero nelagoden občutek hitro mine. 
Naše vedenje zaznamujejo prenekatere značilnosti. Pogosto se ne za-
vedamo navad, gibov, načina govorjenja, tudi mašil, ki jih uporablja-
mo. Značilnost storitve pa je, da je neponovljiva. Zato je še toliko bolj 
dragocena izkušnja, da nas nekdo posname pri igri vlog, ki posnema 
naše vsakdanje delo. Ko se vidimo na posnetku, nam to daje najboljši 

vpogled v naše vedenje. Morda je na začetku občutek res nekoliko ne-
navaden, a posnetki so odlična osnova, da vidimo svoje vedenje, se ga 
začnemo zavedati ter po potrebi tudi spreminjati. 

Snemanje kratkih filmov
V pripravah na to izobraževanje smo posneli tudi kratke izobraževal-
ne filme, ki prikazujejo nekaj najbolj tipičnih situacij, s katerimi se za-
posleni srečujejo pri delu z gosti. Nekatere filme smo uporabili že pri 
izobraževanju, hkrati pa bodo osnova za kratka izobraževanja oz. mini 
treninge, ki jih bodo v letošnjem letu začeli izvajati vodje gostinskih 
obratov. Pri vsakem izobraževanju prej ali slej naletimo na vprašanje, 
koliko pridobljenega znanja se ohrani oz. kako pridobljeno znanje ob-
časno obnavljati in ga tako ohranjati svežega. Poleg tega zaposlujemo 
nove sodelavce in nekateri med njimi ne poznajo našega načina dela. 
S takšnimi kratkimi izobraževanji lahko vodja tudi novozaposlene hitro 
seznani s standardi komunikacije z gosti, ki jih imamo v podjetju, osta-
lim zaposlenim pa tako izobraževanje služi kot opomnik in spodbuda.

Naj za konec dodam še nekaj odzivov udeležencev delavnice: 
»Odlično podane bistvene točke, pri katerih se nam rado zatakne pri 
komunikaciji z gosti«, »Všeč mi je bilo snemanje in komentiranje po-
snetkov«, »Dober prikaz praktičnega dela«, »V celoti odlično izvedeno 
izobraževanje«, »Celotno predavanje je bilo zanimivo in poučno«, »Zelo 
prijetno predavanje, osvežitev pozabljenega!«

Poleg naštetega je bila pogosto izražena želja po podobnih iz-
obraževanjih. Teh želja sem izredno vesela, saj kažejo pripravljenost 
zaposlenih po stalnem izpopolnjevanju znanja ter tudi zavedanje o 
pomembnosti kakovostne storitve za naše goste. 

Eno bolj obsežnih izobraževanj, ki se je začelo v preteklem letu, je bilo izobraževanje »In kako naj jaz odgovorim? 
– brez zadrege pred gosti«. Kljub naslovu pa je marsikateri udeleženec izobraževanja za trenutek občutil nekoliko 
zadrege, saj izobraževanje poteka v obliki igre vlog, ki jo posnamejo ter kasneje pogledajo in analizirajo. A zadrega 
in negotovost sta bili le kratkotrajni, običajno jima je sledila dobra volja in smeh ob pogledu na kakšno nerodnost, ki 
se je pripetila med vajo.

Martina Orel

Brez zadrege pred gosti

izobraževanje

Snemanje
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Že šesto leto zapored so našo urejenost in organiziranost presojali presojevalci iz Slov-

enskega inštituta za kakovost. Presojevalci so 15. in 16. februarja izvedli redno presojo 

sistema vodenja kakovosti (ISO 9001:2008) in sistema HACCP (CAC/RCP-1-1969:20003) 

ter obnovitveno presojo sistema ravnanja z okoljem (ISO 14001:2004). Letošnjo ekipo 

presojevalcev so sestavljali vodja presoje Margita Rajnar ter presojevalci Stanka Turk, 

Marinka Dodič, Janez Kržan in Zoran Svetec.

Zunanje presoje Slorestovega  
integriranega sistema kakovosti

Kata Vidović

Presoja v prodajni službi (Marko Škušek ter presojevalka Margita Rajnar)
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Naše kuhinje so razpršene po vsej Sloveniji, 
zato se presoje izvajajo na izbranem vzorcu 
kuhinj in strokovnih služb. Kot vsako leto smo 
tudi letos z vodjo presoje, Margito Rajnar, do-
ločili cilje presoj. Poleg preverjanja izpolnje-
vanja zahtev standardov in iskanja izboljšav 
v procesih smo tokrat pod drobnogled vzeli 
sinergijo med procesoma prodaje in izved-
be storitev ter proces kadrovanja in usposa-
bljanja. Usposobljenost in motiviranost zapo-
slenih ter sinergija med procesi sodijo med 
ključne dejavnike pri doseganju zastavljenih 
ciljev podjetja.

Presojevalci so v dveh dneh obiskali neka-
tere naše kuhinje na Dolenjskem, Štajerskem, 
Gorenjskem, Primorskem, Notranjskem in 
Ljubljani ter strokovne službe in generalne-
ga direktorja. Presoje so potekale v prijetnem 
vzdušju, rezultat pa: ODLIČNO! Presojevalci 
niso ugotovili nobene neskladnosti, prepoznali 
in pohvalili pa so nekaj primerov dobrih praks, 
ki dokazujejo našo zavezanost k nenehnemu 
izboljševanju. Cilji presoje so doseženi, saj smo 
dobili povratno informacijo, da v Slorestu skozi 
enovit, integriran sistem kakovosti obvladuje-
mo vse najpomembnejše aktivnosti našega 
podjetja: varnost in kakovost naših izdelkov 
in storitev, zadovoljstvo odjemalcev in odnos 
do okolja. Presoja je pokazala, da je učinkovi-
ta sinergija med procesi prodaje in izvedbe 

storitev, predvsem pa, da so naši cilji in ak-
tivnosti, povezane z zadovoljstvom ter uspo-
sobljenostjo zaposlenih, pravilno zastavljeni. 
Dragocena so nam tudi priporočila presoje-
valcev, saj nam bodo v pomoč pri nadaljnjih 
izboljšavah.

Uspešno opravljena presoja dokazuje, 
da smo zaposleni s svojim delom ustrezno 
usmerjeni k ciljem podjetja, predvsem pa k 
željam gostov. To bomo ohranjali še naprej, 
uspešnost pa preverjali že letos med notra-
njimi presojami. 

Zadovoljstvo zaposlenih v Delu po presoji

Presoja v Delu (Mladen Kvržič ter presojevalka Marinka Dodič)

presoja
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Predstavljamo vam novost podjetja Diversey – SmartDoseTM. 
Revolucionaren SmartDose sistem odstrani potrebo po ročnem doziranju z 
doziranjem točne količine koncentrata potrebnega za čiščenje – v plastenko 
ali vedro – vsakokrat. En potisk dozira točno količino za vašo čistilno 
opravilo, kar pomeni bolj dosledne rezultate čiščenja in posledično bolj 
trajnostni učinek. Po vseh merilih je SmartDose enostavnejši, varnejši in 
pametnejši način doziranja.

Za več informacij kontaktirajte predstavnika podjetja Diversey 
ali obiščite našo spletno stran, www.diversey.com.

Vedno izmerite točno količino – 
brez, da bi merili



dobro je vedeti

NAGRADNA KRIŽANKA

Geslo:

Ime: 

Priimek: 

Davčna številka:

Naslov: 

Odgovore pošljite do 20. septembra 2011 na naslov:
Slorest d.o.o.
Dunajska cesta 5
1000 Ljubljana

Med pravilnimi odgovori bomo izžrebali 3 nagrajence, ki bodo prejeli darilni paket podjetja Mlekarna Celeia d.d

Sponzor križanke je podjetje Mlekarna Celeia d.d., ki bo izžrebanim nagrajencem podarilo 3 darilne pakete.

Pravilno geslo iz prejšnje številke je:
POLNA VSEGA DOBREGA
Nagrajenci, ki so pravilno napisali geslo in so prejeli 
darilni paket podjetja Žito prehrambena industrija d.d., 
PC Gorenjka so:

•	 Rok Pirman, Sveti Vid 21 a, 1380 Cerknica
•	 Tomaž Polak, Ljubljanska c. 27, 3000 Celje
•	 Jože Legan, Korita 2, 8211 Dobrnč

ČESTITAMO!
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Kuharski nasveti
•	Če imate poleti muhe v kuhinji, jih preženete tako, da v vazo na mizo postavite svež peteršilj.  

•	Odprta steklenice radenske (ali drugih pijač z mehurčki) ne bo izgubila mehurčkov, če v ste-
klenico vtaknete kavno žličko. 

•	Čokoladni preliv se najlepše pripravi v mikrovalovni pečici – nič več nad soparo. 

•	Smrad iz hladilnika najlažje odstranite, če v hladilnik postavite lonček mleka in ga pustite 
čez noč. 

•	Plesen v hladilniku, omaricah, okoli odtoka … se lepo odstrani z okisano vodo. 

•	Mastne madeže na preprogi posujte s pecilnim praškom, pustite kratek čas in preprogo 
posesajte. 

•	Mleko se med kuhanjem ne prime na lonček, če lonček pred tem oplaknete z vodo. 

•	Vlečeno testo se krasno razvleče, če ga pred razvlečenjem pokapate z vročim oljem. 

Preizkušeno



NAGRADNA KRIŽANKA
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