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Mancarea delicioa-
sd genereaza
emotii si creeaza

CEO Spotlight

Instructiunile masinii
de spalat nu creeaza amintiri

Dragd angajati

Ne desfdsurdm activitatea in cea mai atractivd profesie
care existd. Este o misiune deosebitd si plind de satis-
factii atunci cand unei companii i se oferd ocazia sd
aducd bucurie altor oameni. Prin intermediul produselor
noastre, ii insotim pe oameni de-a lungul intregii vieti.
incepem ziua aldturi de ei, la micul dejun, le oferim o
relaxare la prdnz si incheiem seara impreund cu o cind
bund. Fiecare dintre produsele noastre produse oferd
cuiva un moment de savoare, intr-un fel sau altul. Gama
noastrd de produse este extinsd si suficient de variatd
pentru a asigura cd este disponibild o optiune pentru
fiecare. Astfel, produsele noastre fac parte din optiunile
pentru orice meniu.

in acest sens, mdncarea delicioasd este mult mai mult
decdt un simplu aliment. Mdncarea delicioasd gene-
reazd emotii si creeazd amintiri. Cand md gdndesc la
oameni, imi vin automat in minte anumite alimente
sau mancdruri pe care le asociez cu ei. Tatdlui meu, de
exemplu, Ti pldcea sd mdndnce ceapd cu sare, in timp
ce fratele meu era un mare iubitor de «Gnagi». La sdr-
bdtorile noastre de familie, prdjiturile mamei mele erau
de fiecare datd in centrul atentiei. lar eu, la randul meu,
incd imi pregdtesc prdjitura de ciocolatd
respectdnd exact reteta mamei mele. intre
timp, mi-am insusit atdt de bine reteta si
amintiri. M optimizat-o incdt prdjitura ajunge in
cuptor dupd doudsprezece minute la 180
de grade si este gata de mdncat pe masd dupd numai
45 de minute. Si sunt convins cd prdjitura are si astdzi
acelasi gust ca atunci cand o pregdtea mama mea.

Mdncarea delicioasd poate reuni familiile si oamenii
de-a lungul generatiilor. Nu existd aproape nimic alt-
ceva care oferd aceastd posibilitate. Instructiunile de

utilizare a masinii de spdlat nu sunt transmise de la o
generatia la alta, dar o retetd pdstratd in familie, care
a fost incercatd si testatd si si-a dovedit valoarea este
transmisd de la bunic la fiicd si la nepot. O mdncare
delicioasd creeazd o legdturd emotionald intre mancare
si oameni i, prin urmare, este un element important
al amintirilor, al povestilor sau chiar elementul central
al unei comunitdti.

A consuma un aliment cu poftd poate deve-
ni punctul culminant al zilei. Dar dacd
friptura este tare, pastele sunt prea
sdrate sau dacd sosul de salatd
este necomestibil, seara devine

un fiasco. Acesta este moti-

vul pentru care trebuie sd ne

facem bine treaba. Este in
responsabilitatea noastrd

sd producem alimente de
calitate.

Am tinut cont de aceastd
responsabilitate in strategia
noastrd: Ne dorim ca produsele
noastre sd fie cele mai bune. Noi toti,
stimati angajati, putem juca un rol in atinge-

rea acestui obiectiv, examindndu-ne in mod constant
si concentrdndu-ne fn munca noastrd pe savoarea si
calitatea produselor noastre. Suntem multumiti atunci
cand clientii nostri sunt multumiti. Acest lucru nu ne
asigurd doar stabilitatea economicd, ci ne face si man-
dri de munca si de meseria noastrd.

Lorenz Wyss
Presedintele Consiliului de administratie al Grupului
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Hilcona primeste PACKAGING
. ’ ORGANISATION
:  premiul pentru
Stiri pe scurt . ambalaje «WorldStar»

La Tnceputul anului, Hilcona a primit premiul de renume inter-

\ 4 :
national «WorldStar», cunoscut si sub numele de «Oscar of Pac-
: kaging» (Oscar in domeniul ambalajelor), pentru pungile sale
' stand-up compatibile cu pasteurizarea. Compania cu sediul in

Liechtenstein a dezvoltat aceastd inovatie Impreund cu expertii

in ambalare de la Mondi pentru produsele gata de consum din
gama de produse sub marcd proprie Coop. Fiind fabricate din
: monomaterial, acestea reprezintd o alternativd sustenabild la

ambalajele multistrat, nereciclabile. e mr
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Medalia de aur pentru
Jambon sec de Savoie

De multi ani, Bell Franta este unul dintre castigdtorii
obisnuiti ai «Concours Général Agricole» (Concur-
sul general agricol). in acest an, sunca uscatd Sa-
voy a primit ravnita medalie de aur. Juriul format
din experti independenti si onorifici a fost deosebit
de impresionat de gustul sdu delicat, consistent si
fructat. Medaliile premiului agricol sunt foarte bine
cunoscute In Franta si sunt considerate un argument
important pentru vanzare. s mr

Cifre record la
INTERNORGA 2023

La editia din acest an a INTERNORGA
de la Hamburg a existat un mare inte-
res pentru Bell Food Group, care a fost
reprezentat la fata locului de marcile
Bresc, Hilcona, Hugli, The Green Moun-
tain si Vogeley. Au fost stabilite peste
700 de contacte cu clientii pe parcursul
acinci zile de targ! « sh

Peste 700 de
contacte cu clientii
pe parcursul

a 5 zile de targ.
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Schaan a primit

multd recunoastere

pentru rezultatele

TopX de pand acum.

LOOK! 02/23

Revizuirea sistemului TopX a inceput

Urmatorul

pas pe drumul

spre varf

Dupd etapa de introducere a TopX, Bell Food Group abordeazd

acum etapa urmdtoare: primele locatii trec prin asa-numita revizuire

a sistemului. Implementarea procesului de imbundtdtire este examinatd
indeaproape si sunt identificate mdsuri suplimentare pentru viitor.

inurmi cu doi ani sijumaitate, Bell Food Group
a pornit intr-o cdlatorie de imbunatatire con-
tinua prin introducerea programului TopX. in
acest timp, programul a fost stabilit in nume-
roase locatii, multe dintre care au atins deja
prima sau a doua etapd de referintd.

Acum incepe urmadtoarea etapa a sistemu-
lui TopX: in cadrul asa-numitei revizuiri de
sistem, implementarea procesului de imbuna-
tatire este analizatd si evaluata pe baza unor
criterii definite.

«Revizuirea sistemului reprezintd un in-
strument important pentru evaluarea per-
formantei unui sistem de productie», explicd
Marc Spanuth, coordonator Top Excellence la
Bell Food Group. «Aceasta arata cat de matur
este deja sistemul si ce mdsuri trebuie luate
pentru a-1 imbunatdti in continuare.»

Aceastd revizuire este prevdzutd pentru
toate locatiile la aproximativ un an dupd atin-
gerea celei de-a doua etape de referintd. Hilco-
na din Schaan a fost prima care a trecut prin
aceasta revizuire. La data de 15 martie 2023,
fabrica de productie a prezentat auditorului
intern, coordonatorul TopX, Marc Spanuth, si
auditorului extern din partea furnizorului de
servicii ROIEFESO, Marino Della Pietra, imbu-
ndtdtirile initiate si reusitele obtinute.

Rezultatul: fabrica a trecut cu bine de revi-
zuirea sistemului si a primit multd recunoas-
tere pentru implementarea consecventd a pro-
gramului TopX, precum si pentru concentrarea
intensd asupra rezultatelor mdsurabile.

Cei doi auditori au subliniat in special im-
plementarea structuratd a proiectelor prioritare.
Oportunitatile de imbunadtatire identificate

Pregdtire, introducere, faza pilot

Primii pasi au fost facuti
si drumul este deschis
pentru TopX.

in urma revizuirii au inclus o inregistrare mai
detaliata a pierderilor.

intre timp, alte fabrici de productie ale gru-
pului, cum ar fi Radolfzell, Steinach si Feldhof,
au fdcut deja acest urmator pas important in
caldtoria TopX.

Procesul de revizuire a sistemului este
acelasi pentru toate locatiile. in cadrul pregi-
tirii, responsabilii fac mai intai o autoevaluare.
Apoi, in ziuarevizuirii, locatia prezinta audito-
rilor sistemul sdu de productie.

Acestia evalueazd statusul pe baza unor
categorii generale precum «Organizarea si
obiectivele», «Implicarea si responsabilizarea
organizatiei» si «Rezultate si economii».
Fiecare categorie generala are mai multi factori
care sunt evaluati cu ajutorul unui sistem de
puncte.

Primele reusite obtinute
prin initiative de imbuna-
tdtire sunt vizibile.

TopX etapa 2

Faza sistemului

Anul 2 Anul 3 Anul X

Revizuirea sistemului

TopX este stabilit ca mod de gandire si de lucru.
Performanta sistemului este verificatd periodic si
dezvoltatd in continuare.

Recomandadri concrete de actiune sunt
apoi derivate din rezultatele analizei pentru a
avansa in continuare procesul de imbunatdtire.
Revizuiri suplimentare ale sistemului au loc la
fiecare doi ani.
«In general, revizuirea sistemului contri-
buie la cresterea eficientei si a calitdtii unui
sistem de productie si la pregdtirea acestuia
pentru provocarile viitoare. Prin urmare, este
un instrument indispensabil L. .
pentru a ne mentine competiti- Revizuirile siste-
vitatea», spune Marc Spanuth. mului au loc
«In plus, ca parte a acestei noi  |q fiecare doi ani.
etape a procesului nostru de
imbundtdtire, dorim sd cream si mai multe si-
nergii intre locatiile noastre de productie si sd
promovam schimbul de experientd.» « mr
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Participarea la evenimentul START Global Event din St. Gallen

Talente internationale
pline de energie

Peste 6.000 de participanti, peste 2.000 de portii de hotdog distribuiti,
aproximativ 1.000 de vizitatori la stand si 500 de hackeri - iar Bell Food Group
chiar in mijloc. Cu propria sa provocare in cadrul hackathon-ului,

Link: Harry Bechler si Christine Kerwin

la standul Bell Food Group.

Sus: Eliane Stocker si Monika Erbacher au
distribuit peste 2000 de portii de hotdog.

Asigurarea atractivitatii Bell Food Group si
a industriei alimentare pentru talentele din
sectorul IT: Acesta a fost scopul participdrii la

Bell Food Group a ajuns chiar pe scena principald a evenimentului organizat
de cdtre Universitatea din St. Gallen:

Echipa castigdtoare din Spania
impreund cu Sven Friedli.

Dupd 36 de ore de programare,
au prezentat cea mai bund solutie
pentru provocarea lansatd de

Bell Food Group.

Echipa Bell Food Group la fata
locului (de la stanga la dreapta):
Sven Friedli, Maria Horvath,
Markus Ettlin, Christine Kerwin,
Anabelle Klusmann, Nora
Hertzschuch si Clara Beltran

8 LOOK!02/23

Hackerii prezintd ceea
ce au dezvoltat dupd
36 de ore de eforturi si
programare.

evenimentul START Global Event din perioada
22-24. martie in St. Gallen: START Global este
o platforma pentru promovarea cooperarii in
domeniul economiei si al tehnologiei. La baza
acesteia se afld o asociatie studenteascd a Uni-
versitatii St. Gallen:

Peste 6000 de participanti din intreaga
lume s-au reunit timp de trei zile in ansamblul
expozitional din St. Gallen. Bell Food Group
a fost prezent cu un stand cu un autobuz si o
zona de scaune, hotdog piaggio si zece per-
soane din cadrul departamentelor HR, IT si
Outlet. «A fost un eveniment relaxat, tinerii au
fost plini de viatd, deschisi la minte si foarte
deschisi», afirmd Eliane Stocker de la Outlet
Bell din Basel, rezumand impresia sa despre
eveniment. Impreund cu Monika Erbacher,
ea a distribuit peste 2.000 de portii de hotdog
tinerilor studenti. «Gratie portilor gratuite de
hotdog si ca urmare a provocdrii noastre, pand
la finalul evenimentului toatd lumea stia de
Bell Food Group », sustine Sven Friedli, CIO
al Bell Food Group.

in calitate de sponsor, Bell Food Group a avut
ocazia si ofere o provocare pentru hackathon,
o competitie pentru hackeri si o parte a eve-
nimentului. Provocarea a fost reprezentatd de
0 sarcina pe care hackerii participanti au tre-
buit sa o rezolve, respectiv sda o programeze
pe parcursul unui interval de 36 de ore. Provo-
carea lansatd de Bell Food Group a fost aceea
de a dezvolta o aplicatie care sd le evidentie-
ze angajatilor amprenta lor ecologicd intr-un
mod distractiv si sd-i ajute sa o inregistreze si
sd o imbundtdteascd. Zece echipe formate din
patru persoane au acceptat aceasta provocare
si au lucrat ulterior aproape non-stop pentru
a identifica o solutie. «Un student din echipa
castigdtoare a dormit doar 1,5 ore in tot acest
timp», afirmd impresionat Friedli. Rezultatul

Toti participantii din cadrul companiei
Bell Food Group au fost entuziasti.

este unul de care sd fie mandru. Castigdtorii provocdrii
au ajuns in clasamentul primelor cinci locuri ale tuturor
provocdrilor de hacking ale intregului eveniment. Aces-
tia au avut posibilitatea de a-si prezenta solutia pe scena
principald si au primit ca premiu o invitatie pentru un
weekend la Madrid. «Deoarece cei patru hackeri — doua
studente si doi studenti — locuiesc in Barcelona, le-am
oferit posibilitatea de a schimba premiului obtinut cu
o excursie la Basel», afirmad Friedli. Dar ei sunt fericiti
sa meargd la Madrid si vor vizita si compania Bell din
Fuensalida ca parte a deplasarii lor.

Prin participarea la evenimentul START Global, Bell
Food Group a castigat o prezentad si o vizibilitate suplimen-
tare in mediul universitar european. De asemenea, cele
20 de postdri pe LinkedIn au fost vizualizate de peste
30000 de ori. Toti participantii din cadrul companiei Bell
Food Group au fost entuziasti. «Numeroase domenii pro-
fesionale, un volum foarte ridicat de schimburi de experi-
entd - a fost foarte interesant si a meritat», afirmd Christi-
ne Kerwin. Sis-ademonstrat incd o data cd tinerele talente
nu sunt cu adevdrat constiente de provocarile interesante
din Bell Food Group sidin industria alimentard in general.
Prin participarea la astfel de evenimente, Bell Food Group
poate castiga notorietate in randul acestui grup tintd, prin
profilarea in calitate de angajator atractiv. Si, prin structu-
rasade companie de nivel european, oferd oportunitdti de
carierd interesante pentru domeniul international al par-
ticipantilor. Bell Food Group a primit CV-urile celor peste
500 de participanti la hackathon. Acestea pot fi folosite
pentru posturile vacante. Nu numai in domeniul IT, ci si
in toate celelalte sectoare de specialitate. De asemenea,
unii participanti au aplicat deja pentru un stagiu de prac-
ticd. Fard indoiald ca Bell Food Group va fi prezentd si la
editia de anul viitor a START Global. « jk

LOOK! 02/23 9



Lumea noastrd culinard

Rescrierea istoriei

To tu l la fu m Unde este fum, este si foc. Dacd addugati o delicatesd

la duo-ul consacrat, aceasta poate deveni foarte aromatd
atunci cand este afumatd. Dar, la inceput, afumarea
avea o utilizare pur practicd.

Se spune cd istoria afumarii incepe cu o coincidentd

fericita. Cu multe mii de ani in urma, cand strdmosii

nostri din epoca de piatrd se simteau ca acasd in pesteri,

caldura era asiguratd de foc. Fumul trecea

Afumarea este Una  prin locuinta umils, pe lang proviziile de

dintre cele mai  hrani atarnate la inilfime pentru a fi pro-
vechi metode de tejatedeanimale. Cu timpul, oamenii si

conservare. datseamad cd prada lor vanatd si

cum ar fi carnea, pestele, fru

erau astfel comestibile pentru mai ml}lt i

la focul de lemne {isi ardta efectul anti

surd ce timpul trecea. In plus, impi

éneas‘cégi’n provizii.

va insectelw P

- Impreund cu uscarea si punerea la sare, afumarea -~
este unadintre cele mai vechi metode de conservare a p e =
i :,ahmg;i" . Faptul cd afumarea poate influenta aromele . ' %
alimé"fi‘tel;fr,_ fumul acfionand ca un condiment, are _/’ f: R

o istorie destulde recentd, -
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Ghid scurt 1 x 1 privind afumarea

Carne preparatd ca
un profesionist

Tn principiu, toate tipurile de carne si
pasdre pot fi afumate. Este esential sd
alegeti metoda de afumare potrivitd Tn
functie de rezultatul dorit. Retineti cd:
la afumarea cu fum rece, carnea rama-
ne crudd, la afumarea cu fum fierbin-
te, alimentele afumate sunt gdtite in
acelasi timp. Puteti influenta rezultatul
jucandu-vd cu temperatura si timpul de
afumare. De exemplu, carnea rosie este
gdtitd mediu la aproximativ 55 de grade
Celsius pentru o perioadd lungd de timp.
Tncercarea lucrurilor este o necesitate
aici si, asa cum se intampld adesea: re-
petitia e mama nvatdturii.

Preparat clasic: pestele

Somonul afumat ar putea fi descris ca
un preparat clasic pentru toti admira-
torii aromei delicate de fum. Indiferent
dacd este afumat cu fum rece sau fier-
binte, file, fripturd sau peste intreg: se
recomandd sd sarati somonul inainte de
afumare. Pentru a face acest lucru, se
pune intr-un amestec de sare imbogdtit
cu condimente si ierburi aromatice la fri-
gider pentru o zi. Datoritd sdrii, pestele
pierde lichidul din interior, iar gustul i se
intensificd. in timpul afumdrii, trebuie
sd fiti atent la temperatura din interior,
tinand cont dacd doriti sd 1l serviti mai
crud sau foarte bine fdcut.

Legume preparate altfel

Cei care se gandesc doar la alimente de
origine animald atunci cand se gandesc
la afumare, nu stiu ce pierd. Indiferent
dacd este vorba despre cartofi, sparan-
ghel, vinete sau porumb pe stiulete: ina-
inte ca legumele sd intre in afumadtoare,
acestea trebuie curdtate si, daca este
necesar, prefierte. La fel ca in cazul pes-
telui si al cdrnii de pasdre, pentru afuma-
rea legumelor sunt adecvate aschiile de
lemn de la pomi fructiferi. Atunci cand
vine vorba despre alimente afumate, ma-
nanci si cu ochii, pentru cd fumul nu nu-
mai cd dd mancadrii un gust deosebit, ci
1i conferd si o culoare frumoasa. in plus:
ceea ce functioneazd cu legumele poate
fi facut la fel de bine si cu fructele.

Asa trebuie sd
«miroasd» branza

Afumarea branzei este deosebit de sim-
pld si, prin urmare, este ideald pentru
incepatori. in functie de sortimentul de
branzd, este potrivitd afumarea cu fum
rece sau cald. nainte de afumare, este
important sd tdiati branza in bucati mici,
astfel incat fumul sa Tsi poatd impregna
aroma din toate pdrtile. La afumarea cu
fum rece, la aproximativ 20 de grade Ce-
Isius, branza poate sta la afumat linistitd
intre opt si doudzeci de ore. Cu cat std la
afumat mai mult timp, cu atat aroma este
mai intensd. Branza moale este foarte
potrivita pentru afumarea cu fum cald.
Aceasta este gata de savurat dupd numai
0 ord de stat la afumat.

Tofu cu o tentd de fum

Nu ne putem imagina rafturile super-
marketurilor fdrd tofu afumat. Spre de-
osebire de tofu natural, acesta are un
gust picant propriu datoritd bdii de fum.
Nu vd trebuie magie pentru a afuma de
unul singur tofu natural: un grdtar cu
afumdtoare dotat cu supapd si indica-
tor de temperaturd este, de asemenea,
potrivit in acest scop. O tavd cu apd in
interiorul grdtarului mentine tempera-
tura constant scdzutd. Tofu, care a fost
marinat in prealabil si tinut la rece n
frigider, este uns cu ulei si apoi afumat
pe cdrbune aprins, la foc mic, pand la
maximum 120 de grade Celsius, timp de
aproximativ doud ore.

Afumarea fdrd afumdtoare

Oricine este profund implicat in afumare,
se va gandi mai devreme sau mai tarziu
sd achizitioneze o afumdtoare, grdtarul
ideal pentru afumat si pentru prepararea
indirectd pe grdtar. Dar rezultate bune
pot fi obtinute Intr-un mod mai simplu si
fdard niciun echipament profesional. Un
gratar conventional pe gaz sau cdrbune
umplut cu aschii de lemn umezite sau
rumegus umezit poate fi folosit pentru
afumare. n acest caz, este important
ca aschiile de lemn sd nu ia foc. Pentru
utilizarea Tn bucdtdrie, existd afumdtori
de mici dimensiuni care pot fi incdlzite
folosind o plitd.

LOOK! 02/23

Cate grade ar trebui sa aiba?

in cazul afumirii intr-o afumatoare, asa cum se intampld
astdzi, se distinge intre trei metode: alimentele afuma-
te cu fum rece pot fi pdstrate pentru o perioadd deosebit
de lungd si impresioneaza cu o aromd afumata, picanta.
De obicei, acestea sunt afumate la temperaturi de pana
la 25 de grade Celsius si pot fi pdstrate sdptamani sau
chiar luni de zile, spre deosebire de alimentele afumate
cu fum cald sau fierbinte. In cazul afumarii cu fum cald,
termometrul din afumadtoare trebuie sd indice pana la
50 de grade Celsius. In acest proces, alimentele nu sunt
doar afumate, ci si gdtite usor in acelasi timp. Fumul cald
le conferd o nota foarte condimentata. Dacd temperatura
poate fi mentinutd constantd, rezultatul impresioneazd

cu o frigezime deosebitd. In cazul afumadrii cu fum fier-
binte, se genereazd temperaturi intre 90 si 130 de grade
Celsius. O crustd crocanta si o aromd delicioasd de gratar
sunt caracteristicile acestei metode.

O chestiune de gust

Nu doar metoda de afumare este cea care face diferen-
ta in ceea ce priveste gustul. Aroma este influentatd in
special de alegerea condimentelor, a ierburilor aroma-
tice si a lemnului. Nu existd cerinfe stricte in ceea ce
priveste afumarea, asa cd este un domeniu ideal pentru
aexperimenta siaincercalucruri noi. Dacd aveti putind
experientd in afumat, cel mai bine este sd urmati reco-
manddrile celor mai avansati. Potrivit acestora, lemnul

de arin are un gust bland si, prin urmare, este deosebit
de potrivit pentru peste, in timp ce artarul are deja un
gust mai afumat, care se intensificd in special in com-
binatie cu carnea de pasdre, legume si suncd. Cei ca-
rora le place cu adevdrat intensitatea se indreapta spre
lemnul de mesquite, care se simte ca acasa in regiunile
uscate din America, Africa si Asia si care conferd cdrnii
de miel si de vitd, in special, o aromad unicd, chiar dacd
nu este iubitd de toatd lumea. Cei cdrora le place sd ex-
perimenteze pot amesteca diferite tipuri de lemn sau
pot adduga crengute de rozmarin sau batoane de scor-
tisoard inmuiate la alimentele afumate. Amestecurile
speciale de condimente de afumare care pot fi addugate
la rumegus oferd, de asemenea, un fum aromat.

Atentie la gustul intepator

Lemnul de conifere nu este potrivit pentru afumare; aces-
ta trebuie evitat. Lemnul rdsinos produce un fum intepa-
tor, care uneori poate fichiar toxic. Lemnul de fag se com-
portd deosebit de bine in afumadtoare: Aroma sa blanda si
echilibratad este ideald pentru sesiuni lungi de afumare
de sapte panad la optore. Si cel mai important sfat, la final:
indiferent dacd este vorba despre carne sau peste, arome-
le pot patrunde in interior doar atata timp cat proteina
nu s-a solidificat incd din cauza cdldurii. Prin urmare, la
inceputar trebui sd lucrati cu temperaturi joase, astfel in-
cataroma de fum sd iasd bine in evidentd mai tarziu. « ap
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Lumea noastrd culinard

Bell Polonia

Gama BBQ fara
adaos de nitriti

Bell Elvetia
Diversitate pentru gratar

Indiferent daca sunteti fan al fripturii, al
carnatilor, al cdrnii de pasdre sau al fruc
telor de mare - Bell Elvetia s-a gandit incd
0 datd la toatd lumea cu cele aproximativ
20 de noutdti pentru sezonul grdtarelor.
Printre noutdtile din gamd se numdrd
«Chicken Bernerli» cu branza Lucerna
nvelitd in carne slabd de porc si suncd
de pasdre si «Carnati de porc Swiss Craft
Beer» cu Pale Ale elvetian cu aromad de
fructe. Printre noutdti se numdrd si «But-

cher Steak», o fripturd speciald la modd,
tdiatd din spatd de porc. lar «Frigdrui
de pangasius in stil Kentucky» combina
cuburile fragede de file de pangasius cu
suncd si o marinadd Tn stil Kentucky.

La dezvoltarea noii game BBQ, Bell
Polonia a evitat in mod deliberat utiliza-
rea nitritilor ca aditivi. Produsele contin
un ingredient pe bazd de extracte de
fructe si legume, care au un continut
mare de antioxidanti. Prin urmare, clien- : -
tii din Polonia pot savura fard griji nou- /al) Pk‘éﬁdﬁ’
tdtile «Desperinos Grill», «Bratwurst» si ‘F” =
«Carnatul de Silezia». 3

o

Bell Food Group vd invitd la premiere delicioase

Vedetele verii

Bineinteles, rolurile principale din afisul culinar de vara din acest
an sunt din nou ocupate de specialitati pentru gratar premiate.
Dar si rolurile secundare conving cu multa creativitate si varietate.
Asa cd nimeni nu ar trebui sa fie surprins dacd o leguma

crocanta sau un sos iute devine vedeta serii. « mr
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Bell Germania
Carne de vita pentru
gurmanzi

Cu noua marcd «Le Bon Rouge», ince-
pand cu luna martie, Bell Germania adu-
ce la tejghele carne de vitd francezd de
prima clasd. Bucdtile suculente de carne
cu gustul lor pronuntat si marmorarea
find provin exclusiv de la bovine din rasa
Limousin. Carnea a primit sigiliul de ca-
litate «Label Rouge», renumit in Franta.

Sylvain & CO
Legume de vara la cuptor

Tncepand cu sfarsitul lunii aprilie, Sylvain
& CO aduce vara in farfurie. Acest lucru
este asigurat de noul amestec de vara din
dovlecei, ardei peperoni, ceapd rosie si
rosii cherry gata preparate. Trebuie doar
sd le coaceti la cuptor timp de 30 de mi-
nute Tn vasul de lemn furnizat, apoi legu-
mele pot fi savurate.

Hilcona
Zero carne pe gratar

«THE GREEN MOUNTAIN» se asigurd cd
pand si cei care evitd si reduc carnea se
pot bucura de grdtar pe tot parcursul zilei.
Cu «Paprika Steak», precum si cu «Frigdrui
BBQ» si «Frigdrui cu sos Teriyaki», existd
trei noi alternative pe bazd de plante in
magazinele Coop in timpul sezonului de
vard, care transformd grdtarul intr-o de
pldcere vegand.

Eisberg Austria
Satisfacut si fericit cu salata

Oricine crede cd salatele nu sunt un re-
mediu pentru foame, nu a incercat incd
noile salate de la Eisberg. Cele doud vari-
ante «Cheese Pops cu suncd» si «Cartofi
dulci cu rucola» combind verdeturile cro-
cante cu alte ingrediente sdtioase, cum ar
fioud, suncd de curcan si bile de branzd,
respectiv cartofi dulci, ndut si cuburi de
branzd feta.

Eisberg Elvetia
O placere strat cu strat

Vd este poftd de legu-
me, dar nu aveti timp
sd gatiti? Tn acest caz,
Eisberg oferd una sau
doud solutii noi si
grozave cu paharele
cu straturi de legume. Amestecul «Far-
mer’s Mix» cu morcovi, pdstdi de mazdre
dulce sibroccoli siamestecul «Mediterra-
nean Mix» cu ardei peperoni, dovlecei,
morcovi, ceapd si pdtrunjel trebuie doar
indbusite rapid in tigaie. in plus, existd
multe alte noi creatii de boluri cu salatd
lamodd, cum ar fi «Protein Source Bowl»
cu ndut si branzd cottage sau «Bio Green
Bowl» cu spanagc, linte si hummus.

Eisberg Austria
Gustari delicioase din
carne de pasare

Eisberg Austria profitd de sinergiile
Bell Food Group si lanseazd o noud
gamad de gustdri din carne de pasdre
sub marca «hubers» in supermarketuri-
le austriece si internationale. Produsele
congelate «Mini Chicken Burger Patties»,
«Mac’'n’Cheese Balls», «Chic
ken Wings» si «Karaage» sunt
fabricate Tntr-o locatie Conve-
nience a compani-
ei, In Marchtrenk.

Hiigli
Specialitati rapide
din Italia si Asia

Hugli oferd doud noi linii Tn gama sa de
produse destinate afacerilor cu mdrci pri-
vate ale clientilor sdi comerciali: «Pasta,
Bastal» si «Spirit of Asia». Alimentele gata
preparate din pungile stand-up practice se
prepard in doud-trei minute. Acestea sunt
perfecte atunci cand lucrurile trebuie sa
meargd repede.

Hgli
Acum lucrurile
devin picante

Pentru toti cei cdrora le place focul nu
numai la grdtar, ci si in farfurie, noul sos
Hot Jalapefo de la Stein’s Best este dispo-
nibil din aprilie. Nota sa picantd si fructa-
td se datoreazd amestecului fin de rosii,
chili si jalapeno. Este ideal, de exemplu,
cu carnati la grdtar sau la burger.

LOOK! 02/23
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. |
De la idee la momentul implementarii

() [ )
Pe urmele plicerii \' '
e urmele placerii |
Existd o 'dorinté care animd intregul Bell Food Group:
dorinta de a le oferi clientilor savoarea maxim3 posibil3.
Dar de ce este nevoie pentru a transforma o idee intr-un
produs care sd incante pe toatd lumea? in LOOK!,
cinci persoane din diferite domenii vorbesc despr

\mwnile lor in domeniul savorii. « mr

\

Julian Himmerle:
Omul cu idei culinare

La inceputul dezvoltarii oricdrui produs, exis-
td in primul rand ideea. Una dintre persoanele
care este mereu cu ochii si urechile deschise
la tendintele din sectorul alimentar este Juli-
an Hammerle. Si tot el este si cel care testeazd
pentru a aprecia daca o astfel de idee poate fi
pusdin practicd. Pentru a proceda in acest sens,
fostul bucdtar cu stele Michelin intrd mai intai
in bucatdrie.

«Lainceput, realizam de fiecare data o mos-
trd. Aceasta inseamna cd gdtim produsul intr-o
manierd foarte clasicd, asa cum am proceda
intr-un restaurant, ceea ce inseamnd fdrd con-
strangeriindustriale» afirma Julian Himmerle.

Chiar si in acest stadiu incipient, savoarea
este un criteriu decisiv. Ce gust are produsul?
Cum aratd? Cum miroase? Cum este textura
acestuia? Aceste aspecte sunt importante pen-
tru evaluare incd de la inceput.

Dupd ce Julian Himmerle considerd cd
esantionul este de calitate, il prezintd unei
structuri interne, care il degusta la randul lui.
Dacd depdseste si acest obstacol, este transmis
departamentului de dezvoltare a produselor.

Ulterior este necesar sd se ramand aproape
de mostrd. Pentru cd produsul finit ar trebui sa
ramand, dupa productia industriald, cu un gust
cat mai apropiat de cel pe care il avea in buca-
taria de testare a expertului culinar. Din acest
motiv, Julian Himmerle insoteste indeaproape
procesul si degustd periodic, impreuna cu cei-
lalti participanti, rezultatele obtinute.

Despre persoand

Julian Hdmmerle este coordonatorul
departamentului culinar la Hilcona ince-
pand cu luna iunie 2022 si, in acest rol,
sprijind dezvoltarea produselor in toate
aspectele culinare. Anterior, bucdtarul
si cofetarul de formatie a petrecut

20 de ani in industria gastronomiei -
inclusiv in mai multe restaurante cu

stele Michelin.

Frecventa cu care este necesar acest demers
variaza de la o noutate la alta. «Existd produse
relativ simple care sunt deja cunoscute si care,
prin urmare, pot fi dezvoltate destul de rapid»,
sustine Julian Hammerle. «Mai dificile, de
exemplu, suntalternativele pe bazd de carne, pe
care le credm pentru THE GREEN MOUNTAIN.
Acesta este incd un domeniu destul de nou, iar
noi invdtdm in mod constant ce functioneazd
bine - si ce are un gust bun.»

Abordarea este, de asemenea, oarecum di-
ferita atunci cand se dezvoltd produse pe bazd
de plante. In acest scop, Julian Himmerle recep-
tioneaza deja produsul brut fabricat, iar ulteri-
or realizeaza doar condimentele

pentru produsul de substitutie Cat de des este
degustat un produs
pana cand totul se
De asemenea, Hilcona su-  POtriveste variaza.

dorit in bucatarie. Ulterior, el ra-
fineazd si testeazd produsul pand
cand totul se potriveste.

pune unele dintre noile sale

produse unei degustdri din partea clientilor, la
care participa si expertul culinar. «<Adesea ne
bucurdm de numeroase aprecieri, dar exista si
produse pe care noi le consideram grozave, dar
clientii nu», sustine Julian Himmerle. «Nu ori-
ce idee se transformd intr-un succes».

Cu medalioanele sale cu piper, fabricate pe
bazd de plante, THE GREEN MOUNTAIN a dat
recent lovitura sia obtinut premiul pentru «cea
mai bund carne vegand» din partea organizati-
ei de protectie a animalelor PETA Germania, in
cadrul editiei din acest an a «<PETA Vegan Food
Award».
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Vreni Berger: Trainerul

in domeniul savorii

Chiar daca cunostintele de baza in stiinta sen-
zoriala sunt in programa scolii profesionale,
pentru Vreni Berger un lucru este cert: savoarea
poate fi deprinsa cel mai bine in practicd, in ca-
drul formarii specialistilor in domeniul carnii.
«Tematica specialistilor in carne include,

de asemenea, invdtarea metodelor de bazd de
pregdtire a diferitelor bucati de carne», susti-
ne managerul de formare din Oensingen. «Din
acest motiv, ucenicii nostridispun de ocazia de
aajutaechipadebucdtari din Oensingen la pre-
gdtirea meniurilor de pranz in timpul formarii
lor si de a invdta diferitele tipuri de preparare.
La masa de pranz, putem ulterior sd degustam
si sa analizam impreuna prepa-

Despre persoand

in calitate de persoand responsabild
cu formarea in domeniul tehnologiei
alimentare si al cdrnii, Vreni Berger
pregdteste specialisti in domeniul
cdrnii la unitatea de productie Bell din
Oensingen incepand cu luna martie
2022. Domeniile ei de expertizd sunt
delicatesele si rafinarea.

iIn acest context, noile produse sunt realiza-
te in mod spontan. De exemplu, atunci cand, la
nivelul companiei, se inregistreazd un excedent
deoanumitd materie primd, care urmeazd sd fie
valorificat in sensul asigurdrii unui proces co-
respunzator de obtinere a plusvalorii. De obicei,
ucenicii nu duc lipsd de idei despre solutiile pe
care le potaplica. Printre altele, grupul interna-

De OblC.el, }lCCl’llCll ratele.» tional se poate baza pe un bogat tezaur din cele
au idei pentru Acelasi regim este valabil si ~ mai variate bucatarii din lume.
realizarea  atunci cand sunt dezvoltate noi «Dupa ce mostrele sunt gata, ne adundm si

de produse noi. produse pentru gama proprie  gustdm rezultatele» afirma responsabilul pen-

«Preparat de cdtre ucenicii nos-
tri». «Poti invdfa cum sd prepari o marinatd
pentru o tigaie de carne, de exemplu, sau ce
condimente se adaugd la carnati doar daca esti
implicat personal», afirma expertul in dome-
niul produselor de carne.

De vorbd cu ... Sheena Terrah Oriare

Sheena Terrah Oriare
este un cursant care ur- Ce rol joacd savoarea pentru dumneavoastrd personal? In opinia mea, savoarea este un factor important

meazd sd se specializeze
in domeniul produselor

de carne, in prezent fiind
in primul an de instruire.

tru instruire. «Produsul care are cel mai bun
gust pentru majoritate degustdtorilor se impu-
ne si este addugat la gama noastra.»

Sinu doar ucenicii si instructorii lor se bu-
cura de noutdtile realizate in acest mod. «Ne
face placere de fiecare datd sd primim feedback
pozitiv, de exemplu de la angajatii care au cum-
parat produsele din outlet-ul nostru», afirma
Vreni Berger. Pentru cd ne putem bucura cel mai
bine de savoare atunci cand o putem impdrtasi
cu altii.

Este importantd pentru dumneavoastrd degustarea alimentelor pe care le preparati in cadrul uceniciei?
Da, in special in cazul produselor nou create. La urma urmei, trebuie sd stim, de exemplu, dacd am addu-
gat suficiente condimente si sare, deci, in cele din urmd, ceea ce vindem clientilor nostri.

Ce vd place in mod deosebit atunci cdnd intrati in bucdtdria de testare si gdtiti impreund? Noi, ucenicii,
suntem Tntotdeauna Tncantati sd gustdm rezultatul final si sd aflam, de exemplu, ce gust are acelasi pro-
dus cu diferite condimente. Ceea ce mi se pare unic la acest lucru este cd pdrerea fiecdruia conteazd.

n viatd. Pe langd muncd, avem nevoie si de odihnd, astfel incat sa nu existe un stres fizic sau fiziologic.
Acest lucru include, de asemenea, posibilitatea de a ne bucura de alimentele pe care le consumdm.
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Cindy Zbinden: Responsabila
pentru punerea in scena

«Deviza noastrd este savoarea — un produs de-
licios, retete care se potrivesc nevoilor dum-
neavoastrd si mese pentru fiecare apetit.»
Aceasta este promisiunea de pe pagina de start
a site-ului Sylvain & CO. Sau, pe scurt: «Faceti
ceva bun pentru dumneavoastrd.» Cindy Zbin-
den este una dintre persoanele din cadrul fur-
nizorului elvetian de produse ultra-proaspete
care transpune in practica si in raport cu tertii
aceastd exigentd de savoare.

«Savoarea reprezintd un obiectiv principal
al mdrcii noastre», sustine managerul de pro-
dus. «Aceasta prezinta o relevantd esentiald
atat pentru aspectul nostru general, cat siin fi-
ecare etapa a campaniilor individuale pe care
ledezvoltam, de exemplu, pentru lansarea unei
noi linii de produse.»

Cel mairecent exemplu de concept general
savuros in care a fost implicatd colega noastra
originard din vestul Elvetiei este noua linie
«Fun & Fresh». Aceasta constd in patru boluri
delicioase de salatd, fiecare dintre acestea ofe-
rind o masd completd si echilibratd cu ameste-
cul sdu de salatd silegume proaspete, proteine,
precum si cereale. Retetele au fost dezvoltate cu
scopul dea combina un gust deosebit cu texturi
placute.

«Prin aceastd lansare, ne-am stabilit doud
obiective principale: sd atragem noi clienti si sa
crestem vizibilitatea mdrcii noastre, denumitd
si Brand Awareness»», afirmd Cindy Zbinden.

Stabilirea acestor obiective a fost, de ase-
menea, unul dintre primii pasi pe drumul spre
lansarea pe piatd. in mod suplimentar, echipa
expertului in marketing s-a ocupat, printre

Despre persoand

Articol de prima pagina

Cindy Zbinden lucreaza ca Senior Pro-
duct Manager la Sylvain & CO incepand
cu luna aprilie 2022. Printre diversele
sale sarcini se numard monitorizarea

nevoilor clientilor si a tendintelor pie-
tei, care formeazd ulterior baza pentru

procesul de inovare.

altele, si de definirea grupurilor tinta, de dez-
voltarea mesajului si a designului campaniei,
precum si de stabilirea mdsurilor de mar-
keting. «<Dupa un proces indelungat de cercer-
tare si dezvoltare, rdsplata aparepentru mine in
toate situatiile la final, atunci cand produsul fi-
zicajunge in magaziny, sustine Cindy Zbinden.

Interlocutoarea noastrd s-a bucurat recent
de aceastd recompensa cu linia «Fun & Fresh».
in prezent, produsele si campania trebuie sd
transmita consumatorilor mesajul de savoa-
re. Designul ambalajelor reprezintad un aspect
important in acest sens. Pentru a deschide
apetitul pentru salatele de pe raftul supermar-
ketului, bolurile au fost prevdzute cu un capac
transparent. in mod suplimentar, pe banderold
suntaplicate ilustratiile tipice care apar in mod
frecvent pe diferite suporturi in

imaginea de ansamblu specifica  Ilustratiile au

aspectului companiei. insotit Sylvain &

Pe langd personajele amu-  CQO inca de la

zante sub formd de legume, care  |ansarea sa in 2012.

pot fi regdsite, de exemplu, pe

ambalaje, conceptul include si faptul cd fie-
care membru al echipei dispune de propriul
«avatar», care este compus dintr-un corp dese-
nat si o fotografie portret in loc de cap. «Aces-
te ilustratii au insotit brandul nostru incd de
la lansarea din 2012 si au rolul de a transmite
valoarea noastrd principald <«comunitate»»,
afirma Cindy Zbinden. «Acestea aratd: Sylvain
& CO este o mare familie, in care colegialitatea
sidorintadea face cevabun pentru comunitate
suntin prim-plan.»
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Acesta decide individu-
al, in functie de restau-

rant, care sunt produ-
sele pe care le prezinta.

Jeroen de Zwart:

Magicianul din bucatarie

De multe ori este suficient ca Jeroen de Zwart sa
deschidd o conserva de piure de usturoi sau de
salsa de tomate pentru a-si convinge publicul
cu privire la produsele Bresc. «<Nouad din zece
afirma in acest context: <Oh, ce
bine miroase! As dori sd cumpar
acest produs.>», afirma consi-
lierul culinar. Publicul sdu este
format din bucdtari olandezi. Un
grup profesional din care Jeroen
de Zwart insusi a facut parte pand acum cativa
ani si ale cdrui cerinte si mod de gandire le
cunoaste, prin urmare, foarte bine.

«In calitate de bucitar, imi este mult mai
usor sa intru in bucdtariile clientilor nostri
decat, de exemplu, cineva din sectorul clasic
de vanzdri», afirmd Jeroen de Zwart. «Pur si
simplu stau langa ei si vorbesc cu ei in timp
ce lucreazd, sau imi pun eu insumi tunica de
bucdtar si gdtim impreund.» La acest nivel
colegial pot fi prezentate perfect avantajele
marinatelor, dip-urilor, sosurilor, piureurilor
si amestecurilor de plante aromate ale filialei
Hiigli. Iar aceste avantaje includ nu numai as-
pectul Convenience, caargumentimportantde
vanzare, ci si gustul excelent.

Produsele prezentate de catre consilierul
culinar sunt stabilite in functie de restaurant.
In primul rand, acesta examineaza in toate si-
tuatiile meniul. Dacd oferta contine, de exem-
plu, carpaccio cu pesto sau cartofi wedges cu

Despre persoand

Jeroen de Zwart convinge clientii servi-
ciilor de alimentatie din regiunea sa cu
privire la produsele Bresc in calitate de
consilier culinar incepand cu anul 2019.
Anterior, bucatarul calificat a lucrat Tn
numeroase restaurante, inclusiv zece
ani in faimosul parc tematic olandez

Efteling.
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aioli, el aduce variantele Bresc corespunzdtoare
pentru aceste feluri de mancare in timpul vizi-
tei, pe langa orice noutdti pe care ar dori sa le
prezinte, si astfel creeaza in mod obisnuit mo-
mente eveniment.

Bineinteles, cel mai bun mod in care Jero-
en de Zwart poate transmite ce se poate crea
cu ajutorul produselor este atunci cand este
invitat in bucdtarie. Pentru a proceda in acest
scop, el se bazeaza pe o comoara de peste 400
de retete.

«Le ardt bucdtarilor, de exemplu, cd glazu-
rile noastre nu se rezumd sa confere mancad-
rurilor noastre fierbinti un finisaj stralucitor,
dar pot fi folosite si la rece, de exempluy, ca
dressing pentru un Poke Bowl», afirmad el. «Sau
pregdtesc o prdjiturd de ciocolata cu piureul de
usturoi negru, unul dintre punctele mele for-
te, care, pe langd aromatizarea mancdrurilor
sdrate, reprezintd alegerea perfecta si pentru
deserturi.»

Nu este neobisnuit ca persoanele pe care
le viziteaza sd il caute, la randul lor, dupad un
timp cu propriile lor creatii, asigurand conti-
nua crestere a numarului de retete a expertului
culinar si ca nu va rdmane prea curand fara
inspiratii savuroase.




Durabilitate si inovatie

Microsoft Teams si my Bell Food Group

Lata cum se desfasoara
procesele digitale in
regim cotidian

Odatd cu introducerea Microsoft Teams in luna octombrie

a anului trecut, Bell Food Group a facut un prim pas important cdtre

Modern Workplace. Intre timp, primele departamente folosesc

la randul lor aplicatia my Bell Food Group - cunoscutd anterior sub numele

de Beekeeper. Angajatii care s-au familiarizat deja bine cu ambele
instrumente relateaza despre experientele I0r. « mr

Ce spun utilizatorii
Microsoft Teams

i

«In general, de la introducerea Teams, parta-
jarea si editarea comuna a fisierelor s-a sim-
plificat semnificativ in departamentul meu,
iar munca de zi cu zi a devenit mai structurata
- chiar dacad incd lucram la integrarea mai pu-
ternicd a programului in structura si procesele
noastre de lucru. Cele mai mari
avantaje le identific in faptul
cd mai multe module, cum ar fi
OneNote, Word, PowerPoint sau

) alte componente in curs, pot fi

interconectate. Prin interme-
diul aceluiasi instrument pot fi
editate fisiere, se poate discuta

Finn Kréling, director adjunct al
departamentelor administrative de
resurse umane, manager de proiect in
sectorul resurselor umane la Bell Elvetia

despre acestea, pot fi realizate
programdri, redactate instruc-
tiuni, partajate elemente si dis-

24

LOOK! 02/23

tribuite sarcini. Centralizarea
generatd in acest mod ne oferd deja o valoare
addugatd si va continua sd ne asigure numeroa-
se potentiale de colaborare in viitor. Consider
cd, prin intermediul Teams, vor fi intensificate
atat eficienta, cat si transparenta in contextul
colabordrii. Functia mea preferatd este repre-
zentata de generarea de legaturi. Aceasta face
posibila atribuirea simpla si rapidd a permi-
siunilor si gestionarea fisierelor si dosarelor

intr-un singur loc, asigurand insa acelasi timp
disponibilitatea lor permanenta. Cele mai frec-
vente intrebdri pe care colegii mi le-au adresat
in calitate de <Teams-Champion» au fost legate
de stocarea si structura fisierelor, precum si de
atribuirea de permisiuni pentru

documente, canale si echipe. «Teams asigura
Primele cateva siptimani au  cresterea gradului

evidentiat cd structura comple- de transparentéi
xa implica o readaptare semnifi- al colaborarii.»

cativd a rutinei zilnice de lucru

pentru numerosi membri ai echipei. Cu toate
acestea, existd deja numerosi angajati care re-
cunosc in prezent posibila valoare addugatd si
apreciaza functionalitdtile. Consider ca existd
un potential de imbunatdtire in ceea ce prives-
te colaborarea intre echipe, unde in prezent se
inregistreazd incd anumite diferente. De exem-
plu, intensitatea utilizdrii chat-ului sia artico-
lelor, precum si a functiei aferente proceselor
in asteptare este incd foarte diferitd pentru
numerosi angajati, motiv pentru care, in anu-
mite situatii, chiar si link-urile cdtre anumite
documente trebuie trimise prin e-mail. Sper ca
aceste procese vor deveni mai standardizate pe
parcursul implementarii ulterioare.»

iy
i-/

4 daca utilizarea instrumentelor
v se realizeazd cu adaptarea in

«In domeniul meu, echipele au schimbat in
mod fundamental modul in care comuni-
cdm unii cu altii: mult mai usor si mai rapid
- exact ca intr-un <Modern Workplace>. in echi-
pa noastra de comunicare, care a fost creata
de TopX, acest proces functioneazd excelent.
Toti vorbim aceeasi limba, astfel incat avem

0 agendd comund. Acest aspect

aspecteste valabil doar dacd sunt
respectate cerintele aplicabile si

m creste gradul de transparentd al
4 comunicdrii. Bineinteles ca acest
fow

\

functie de locatie. in mod supli-
mentar, echipele pot fi integra-
te in cele mai bune conditii de
structura noastra foarte buna de sedinte, de
care dispuneam deja anterior. Nu cu mult timp
in urma, de exemplu, intocmeam procese-ver-
bale pe hartie, iar astazi facem totul online.
Astfel, digitalizarea in general, iar in prezent
asocierea diferitelor instrumente la nivelul

Teams constituie solutii foarte

Mathias Janicz, coordonator de
operatiuni la Bell Elvetia

«Am facut puternice in cadrul unui sec-
trecerea treptat.» tor profesional traditional. Alte

elemente pozitive pentru mine
sunt reprezentate de conectivitate si de acce-
sul facil la date, fie la locul de munca, fie pur
si simplu rapid pe telefonul mobil. Imi place,
de asemenea, functia GIF ca un gadget distrac-
tiv. Consider cd imaginile mici, animate, sunt
foarte expresive si, in acelasi timp, sarmante.
Pentru ca nimeni sa nu se simta lasat in voia
sortii, am facut trecerea pas cu pas si am par-
curs acest proces impreund, pe cat posibil. in
acest context, nu am fost solicitat atat de des ca
in prezent, in calitatea mea de <Teams-Champi-
on. Cu toate acestea, la inceput a fost formulata
frecvent intrebarea: <Care este motivul pentru
care apeldm la Teams?> In acest context am
enumerat avantajele, care sunt foarte convin-
gdtoare. Mi-ar pldcea sd pot planifica activitati-
le astfel incat oamenii sd se poatd organiza mai
bine. Personal consider cd solutia de planifica-
rea sarcinilor, in forma actuald, este putin cam
slabd. In general, consider cd Teams reprezintd
o oportunitate deosebita, in special pentru lo-
catiile de productie, cu profesiile tradifionale
aferente. Instrumentul ne permite sa asigurdm
si modernizarea acestora si sa evoludm odata
cuvremurile.»

«Pentru mine, avantajele semnificative oferite
de Teams sunt reprezentate de comunicarea mai
rapidd, o mai bund imagine de ansamblu asu-
pra sarcinilor si a proiectelor si 0 cooperare mai
apropiatd cu alte departamente. De la introduce-
re, s-a observat fdrd echivoc ca s-a intensificat
comunicarea interna - in special intre departa-
mente, dar si intrelocatii. Comunitdtile se imbu-
ndtatesc prin comunicare si schimbul de infor-
matii, facilitind astfel mentinerea permanenta a
unui stadiu actual al informatiilor. De asemenea,
stocarea centralizata a documentelor reprezinta
un element suplimentar de facilitare a activi-
tatii. In acest context, consider cd in special cd
functia <prelucrare live> este foarte

valoroasa. Aceasta permite camai ~ «Functia mea
multi colegi sd lucreze in paralel  preferatd este repre-

la un document. Acesta este un zentata de solutia
adevarat pas inainte fata de modul de planiﬁcare »'

de lucru anterior, in care e-mailu-

rile cu atasamente erau trimise de

colo-colo pe plan intern sau partajate prin Bell
SharePoint, context in care se impunea pentru
inceput stocarea documentului la nivel local,
cu incdrcarea ulterioara si des-
chiderea si confirmarea editdrii.
Functia mea preferatd din cadrul
Teams este reprezentata de instru-
mentul de planificare, deoarece
toate sarcinile sunt inregistrate la
nivelul acestuia, indiferent daca
sunt sarcini zilnice de amploare

Marcel Schlager, Director adjunct

mai redusd sau proiecte mai extin-

instrument foarte clar si detaliat si,

prin urmare, in opinia mea, este usor de gestio-
nat cu functiile existente. In special pentru noi,
ceidin sectorul IT, prezentarea generald sialoca-
rea sarcinilor, subiectelor si proiectelor curente
este extrem de beneficd. Pentru viitor, mi-as pu-
tea imagina sa existe o persoand sau un depar-
tament responsabil pentru fiecare locatie, care
sa se ocupe in mod specific de Teams la nivelul
structurii respective. Pe scurt, as spune cd este
obtinuta o imbunadtatire a colabordrii, deoarece
pot fi efectuate numeroase operatiuni la nivelul
acestui instrument si inlocuieste alte metode de
lucru mai elaborate.»
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al departamentului IT si Business
se, care necesita mult timp. Este un Application, Eisberg Austria

25



Durabilitate si inovatie

Ce spun utilizatorii
aplicatiei my Bell Food Group

«Elementul de noutate pentru mine in asociere
cu aplicatia my Bell Food Group este faptul cd
primesc si informatii despre ce se intampla in
alte tari in fluxul international. imi place acest,
deoarece acest aspect consolideazd sentimen-
tul de interconectare la intregul grup Eisberg.
in mod suplimentar, folosesc in principal for-
mularul de absentd. Pe de altd
parte, functia de chat nu este
atat de relevanta pentru dome-
niul meu de activitate din labo-
rator si pentru managementul
calitdtii, deoarece comunicdm
in principal personal sau prin
e-mail. Am testat deja optiunea
de traducere a informatiilor di-
Eisberg Elvetia  Tectin aplicatie, dar nu am folo-
sit-o incd in viata de zi cu zi. Cu

toate acestea, sper cd, de exempluy, informatiile
privind siguranta alimentard pe care le postez
vor fi inteles mai bine de catre angajati, daca le
potcitiin limba lor. Cand aplica-

Caroline Germeaux,
Director de laborator,

«Aplicatia consoli-  tiaafostintrodusi pentru prima
deaza sentimentul datd, a existat o oarecare reti-

26

de legdturd.»  centa cu privire la descarcarea

acesteia. Argumentul cel maides
intalnit a fost cd exista deja atat de multe mo-
dalitdti de comunicare - cu e-mailul, telefonul,
WhatsApp, Teams, la care se adaugd si alte in-
strumente, context in care nu a fost identificat
sensul unei solutii suplimentare. Dar am reusit
sali conving rapid pe colegii incaezi
privire la avantajel
tre timp toatd e
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BELL.

«In aplicatia my Bell Food Group, folosesc cel
mai mult functiile de interactiune directd, cum
ar fi chat-ul. Acest instrument este foarte im-
portant pentru mine, in calitate de coordona-
tor al departamentului de logistica, deoarece
majoritatea angajatilor mei nu au acces perso-
nal la PC si, prin urmare, inainte era posibild
doar comunicarea directd, unu

la unu. insd acest demers impli- ~ «Functia de traduce-
ca frecvent dificultati deosebite,  re este foarte valo-
deoarece intervalele de lucru  rpasa pentru mine.»

sunt decalate in numeroase si-

tuatii cu pandla 12 ore fatd de orele de program
specifice diferitelor birouri. in prezent, pot lua
legdtura cu toatd lumea prin intermediul apli-
catiei my Bell Food Group si pot trimite direct
informatii importante, mesaje de multumire
si multe altele. De asemenea, folosesc cu regu-
laritate platformele de informare. Desi recep-
tionez practic toate mesajele relevante pentru
mine prin e-mail, prefer adesea sa le citesc in
drum spre serviciu, de exempluy, in loc sad le
postez pe aplicatie. Functia de traducere este,
de asemenea, foarte valoroasa pentru mine,
deoarece multi dintre angajatii nostri nu vor-
besc foarte bine limba germana. in acest fel, ei
se pot exprima cu incredere in limba lor ma-
ternd si ne intelegem printr-un singur click.
In general, pot afirma c4, de la

introducerea aplicatiei, a deve-

nit mai usor sd luam legdtura cu

toti angajatii sau cu grupurile = ,ﬁ" N
de angajati. Putem crea sondaje 1::- 4
sau fluxuri de lucru foarte facil ’
si, astfel, putem simplifica si ac- L

tivitatea intregii echipe. Aplica-
tia a fost foarte bine primitd de

Daniel Erni, directorul
departamentului de logisticd din
majoritatea colegilor. Deoarece  Eisberg Elvetia, Déllikon

initial unii angajati au mani-

festat 0 anumitd reticentd, am organizat pos-
turi PC in doud locatii, de unde acestia se pot
conecta la aplicatie. De asemenea, intre timp
le transmitem soferilor cursele solicitate prin
intermediul aplicatiei my Bell Food Group. In
prezent, lucrdm la configurarea unei interfete
cu planificarea noastrd de personal, astfel incat
fiecare angajat sd aiba acces in permanenta la
programul sau de activitate.»

«Gratie aplicatiei my Bell Food Group, comuni-
carea intre angajatii din zona mea s-a intensi-
ficat, a devenit mai clard, mai reactiva si mai
directa. Astfel, aplicatia ne ajutd sa transmitem
informatii mai eficient decat inainte intre su-
periori si, ocazional, si intre angajati. inainte
comunicam prin e-mail - sau prin intermediul
unor biletele autocolante pe care le ldsam pe
birourile celorlalti. Cu ajutorul aplicatiei, acest
proces se realizeazd in prezent mult mai facil
si mai rapid. Acest lucru inseam-
nd cd suntem mereu la curent cu
schimbarile survenite intr-un
timp scurt. Aplicatia este, de ase-
menea, foarte utild pentru ac-
tivitatea prestatd in schimburi.
De exemplu, echipa din tura de
noapte poate transmite in timp
util echipei din tura de diminea-

Catarina Raquel Pinto Ferreira,
coordonatorul echipei
de management, Hilcona  ta informatii despre o defectiune

a unui utilaj. Chiar siin cazul in
care 0 persoand nu poate veni la serviciu dato-
ritd unei imbolnaviri, functia de chat a aplica-
tiei ajuta supervizorul sd primeascd informatia
cu promptitudine si poate cduta cea mai buna

solutie pentru a compensa ab-

«Pentru activitatea senta imediat ce ajunge la locul

desfasuratd in  de munci. Pe langa chat, eu per-

schimburi de  sonalfolosesc cel mai des plani-

lucru aplicatia este ficatorul de intalniri, deoarece
’ ;

foarte utila.»

uneori pot aparea schimbari in
scurt timp, de exemplu in ceea ce
priveste repartizarea personalu-
lui la nivelul liniilor. In ceea ce priveste secti-
unea de stiri a aplicatiei, as spune cd postarile
periodice ne ajutd sd fim mereu la curent cu ul-
timele noutdti. Deoarece avem mereu telefonul
mobil cu noi, primim direct toate informatiile
importante. Din aceste motive, recomand ade-
sea colegilor care nu au instalatincad aplicatia sd
o facd. Deoarece acesta este foarte utild in dife-
rite situatii si cred cd este o idee buna sd o aveti
instalatd pe telefonul mobil pentru a obtine in-
formatiile zilei si, astfel, pentru a fila curentcu
schimbdrile.»

«Principala schimbare adusa de aplicatia my
Bell Food Group este aceea cd, in prezent, dis-
punem de o platformd unitard pentru intregul
grup, prin intermediul cdreia putem comunica
in cadrul echipei noastre si, de ase-
menea, pentru ca angajatorul nos-
tru sa poatd impartasi informatii cu
noi. Cred cd acest lucru este foarte
important, mai ales pentru noi, cei
din sectorul transporturilor, deoare-
ce aproape toatd lumea este singura
pe drumuri noaptea si aproape ca nu
are niciun contact personal cu biroul

00

Andreas Buchs, director de
grup responsabil pentru intre-

sau cu mine la nivelul <Mentenantd tinerea tehnica in domeniul
Tehnicd Transport>. Pentru echipa  transporturilor Eisberg

noastrd, acest lucru inseamna, prin-

tre altele, cd, de la lansarea aplicatiei my Bell
Food Group, am evitat deja multe <biletele> si
nenumdrate discutii individuale. Acestlucru se
datoreaza faptului ca chat-urile de grup ne per-
mit sa discutdm in acelasi timp

cumaimultisoferidintr-ungrup ~ «IN prezent, toata

pentru a le oferi informatii rele-  lumea stie intotdeauna

vante sau pentru a le raispunde  ce se intampla.»

la intrebdri. Astfel, toatd lumea

stie permanent ce se intampla si este pe ace-
easi lungime de unda. De asemenea, consider
cd sectiunea de stiri este foarte importantd,
deoarece astfel pot obtine rapid in prezent in-
formatii despre aspectele relevante, inovative
si noutatile de la nivelul companiei mele si al
grupului. Acest lucru opreste asa-numita mo-
riscd de zvonuri siasigura informarea tuturor.»
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Faceti cumpadraturile
corect — cu o lista si
0 inima mare

Uneori este dragoste la a doua vede-
re: ardtati-le rosiilor lovite de la raft cd
aveti o inimd mare. Puneti mdrul acela
cu pete Tn cosul de cumpdraturi si nu re-
fuzati morcovul cel stramb, ci invitati-I
la dumneavoastrd acasd. Dacd acestea
sunt consumate rapid, petele exterioare
nu vor fi sesizabile din punct de vedere
al gustului. Daca faceti o listd sau foto-
grafiati continutul frigiderului Tnainte
de a merge la cumpdrdturi si va potoliti
foamea cu ceva mic, vd va fi mai usor sd
tineti evidenta si sd cumpdrati doar ceea
ce vd trebuie cu adevdrat.

Fiti creativi:
luati o pauza

Resturile de ieri pot fi cina festivd de as-
tdzi. Cu un loc in primul rand in frigider,
vd puteti asigura cd mancarea rdmasd nu
este datd uitdrii. Fiti inventivi: vd ganditi
ncd ce sd faceti cu painea uscatd rdmasd
de la brunch-ul de duminicd? O puteti
tdia in cuburi si o puteti transforma Tn
crutoane cu putin ulei si usturoi. Sau pu-
teti amesteca cuburile de paine veche cu
celelalte resturi de mancare din frigider.
Tmpreund cu rosii, castraveti, ceapd si
condimente, faceti ca prin magie o salatd
cu pdine sdndtoasd si delicioasd.

Depozitati alimentele
ca un profesionist
in organizare

Aprovizionati-vd frigiderul asa cum vedeti
la supermarket: alimentele mai vechi sunt
aduse in fatd, iar cele noi in spate. Dacd
acordati atentie diferitelor zone reci din
frigider, obtineti cele mai bune rezultate:
spatiul cel mai de sus este pentru alimen-
te gata preparate, in compartimentul din
mijloc se depoziteazd lactate si oud, ime-
diat dedesubt alimente perisabile precum
pestele si carnea, iar in compartimentul
cel mai de jos se depoziteazd salata, fruc
tele si legumele. Nu vd orientati numai
dupd data de expirare, ci priviti cu atentie.
Ceea ce aratd si miroase incd a proaspdt
este, de obicei, Incd comestibil. Atentie
insd la data expirdrii. Aceasta trebuie
respectatd, deoarece, in acest caz, este
vorba despre produse perisabile.

Faceti-va vecinii
pe deplin fericiti

Mai ales atunci cand aveti oaspeti sau
cand gdtiti pentru un grup mai mare,
se poate Tntampla sd aveti intentii prea
bune si sd estimati gresit cantitatea. La
urma urmei, nimeni nu ar trebui sd plece
acasa flimand. Poate cd le-ar face pldce-
re oaspetilor dumneavoastrd sd ia cu ei o
gustare pentru drum, Tnsd ce credeti cd
ar spune vecina dumneavoastrd dacd ati
apdrea la usa ei cu o felie apetisantd din
tortul rdmas? Tncercati acest lucru o dat3
si faceti o surprizd delicioasd cu un salut
si prdjitura ramasd.

in 2020, s-au aruncat

70 de kilograme de

alimente comestibile

pe cap de locuitor.

Editia Look! 02/21a avut ca subiect ce face
Bell Food Group pentru a se asigura cd nu
existd pierderi de alimente in procesul de
productie. Cu toate acestea, nu doar produca-
torii, ci si consumatorii sunt, de asemenea,
chemati sd se implice in lupta impotriva
risipei alimentare. Cifrele aratd cd, in spatiul
UE, peste jumadtate din cantitatea de deseuri
alimentare generatd anual provine din gos-
podariile private. in 2020, s-au aruncat astfel
70 de kilograme de alimente comestibile

pe cap de locuitor. Nu trebuie sd fie asa: cu
ajutorul unor masuri usor de implementat,
fiecare poate contribui in propria gospodadrie
la reducerea si evitarea risipei alimentare.

Faceti un efort
suplimentar

Tineti logistica bucdtdriei sub control si
risipa de alimente nu are nicio sansa cu
dumneavoastrd? Toate rudele si vecinii
dumneavoastrd sunt multumiti, fericiti si
aprovizionati cu mancare rdmasd? Minu-
nat, atunci este timpul sd faceti un efort
suplimentar. Puteti ajuta restaurantele,
brutdriile si magazinele alimentare de
la colt sd evite risipa alimentard. Existd
diferite aplicatii precum «Too Good To
Go» sau «Olio» care va aratd de unde
pot fi ridicate resturi alimentare. Astfel,
nu numai cd faceti o mare favoare me-
diului, dar, in acelasi timp, vd salvati si
portofelul.
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Personal

Aniversdri de serviciu si pensiondri in perioada iulie — septembrie 2023

«Pe atunci nu existau telefoane
mobile sau computere.»

Joaquin Maroco Barradas
45 de ani de vechime

Sarcina: Reprezentant de vanzdri
Departament: Distributie
Locatie: Bell Spania,

Casarrubios del Monte, Toledo
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Cum s-a intdmplat ca in urmd cu 45 de ani sd apli-
cati pentru un post in cadrul companiei dumnea-
voastrd? Vin dintr-un cdtun din Valencia de Alcan-
tara din provincia Cdceres. Am crescut la o ferma.
Deoarece in satul meu existau foarte putine locuri
de munca la acea vreme, pdrintii mei au decis sd
se mute in Madrid. Prima dacd am lucrat acolo ca
ospdtar, doar sambdta si duminica. Aveam doar
15 ani la acea vreme, dar mi-am dat seama repede
cd aceasta nu era meseria mea.

Apoi, intr-o zi de luni, am aflat cd o fabricd de
suncd din Alcorcén era in cdutare de personal. Asa
cd m-am dus acolo. La poarta de la intrare se afla
un domn in varstd care m-a intrebat dacd vreau sd
incep n acea zi. Acest lucru s-a intamplat la 1 iu-
lie 1976, chiar dacd angajarea mea in companie nu
a inceput oficial pand la 1 august 1978, deoarece
la acea vreme nu erau asigurati tinerii de 15 ani in
Spania. Se putea lucra cu asigurare de accidente,
dar prin lege si cu asigurare sociald nu era posibil.

Am inceput in zona de saramurd, iar apoi am
trecut la uscarea carnii. Apoi, la varsta de 25 de ani,
am nceput sd lucrez in departamentul responsabil
cu dezosarea, impreund cu amicul meu Antonio
Jimenez.

Ocazional, am adus si produse acolo cu au-
tocamioneta. Cand aveam permisul de sofer de
camion n buzunar, puteam sd conduc si pe ruta
Andaluzia, adicd pe ruta Jaén-Granada-Malaga.

Ce s-a schimbat cel mai mult in 45 de ani? in acei
ani, in productia spaniold de suncd nu existau,
practic, reglementdri privind calitatea sau igiena.
Sunca era livratd proaspdtd sau congelatd. Apoi
era sdratd in grdmezi pe podea, cu mana. Adicd,
un strat de sare, apoi un strat de suncd si tot asa
pand cand se ajungea la o Tndltime de un metru sau
un metru si jumadtate.

Sunca era spdlatd pe podeasi, in cele din urma,
era agdtatd pe franghii sau asezatd pe rafturi de
lemn Tn camerele de uscare. Dezosarea era efec
tuatd manual, adicd cu un fierdstrdu pentru a tdia
tot piciorul cu suncd. Foloseam ddlti si decojeam
carnea cu un cutit. Adicd, totul era fdcut manual.

Tn acei ani, distributia era organizatd in asa fel
incat mergeai in fiecare zi la fabricd pentru a pre-
da comenzile primite cu o zi Tnainte. Sau se cduta
o cabind telefonicd pentru a transmite comenzile
la fabricd, pentru cd pe atunci nu existau telefoane
mobile sau computere.

Ce vd amintiti cel mai bine despre cariera dumnea-
voastrd in cadrul companiei? Ceea ce m-a afectat
in mod deosebit a fost moartea primului meu sef,
Jesus Sanchez Fernandez. A fost o loviturd grea,
pentru cd, in ceea ce priveste munca, situatia din
Spania era foarte dificild la acea vreme. In locul sdu
a venit fiul sdu, Luis Sanchez, pe care n-as fi pariat
niciun ban, dar care a devenit apoi un mare ma-
nager si sef. S-a dovedit a fi extrem de priceput in
afacerea cu suncd si pentru companie in ansamblu.

20 de ani de vechime

Zdenék Zemina - 25 martie, Higli Food s.r.o., Zasmuky (completare)

25 de ani de vechime

Monika Zeminova - 1 aprilie, Higli Food s.r.0., Zdsmuky (completare)

Gabriella Horvath - 7 aprilie, Eisberg Ungaria, Gyal (completare)

Alexander Bothmer - 1iulie, Higli Germania, Radolfzell

Suleyman Karakus - 1 iulie, Bell Elvetia, Cheseaux

Reiner Brodersen - 1iulie, Higli Germania, Radolfzell

Werner Mittermaier - 1 iulie, Higli Germania, Radolfzell

Yannick Henaph - 1iulie, Bell Elvetia, Basel

Etienne Schuch - Tiulie, Bell Elvetia, Basel

Uthayakumar Kanagasingam - 1 iulie, Bell Elvetia, Zell

Yannick Charretier - 7 iulie Bell Franta, Saint-Symphorien-sur-Coise

Sarathadevi Jayarajan - 2 iulie, Bell Elvetia, Zell

Mpaka Kindoki Ernesto - 7 iulie, Bell Elvetia, Zell

Belinda Caser - 13 iulie, Hilcona, Schaan

Ibrahim Tiirkmen - 7 iulie, Bell Elvetia, Zell

Sasa Filipovic - 13 iulie, Bell Elvetia, Oensingen

Fabian Taferner - 14 iulie, Hubers Landhend|, Pfaffstatt

Roman Konrad - 13 iulie, Higli Elvetia, Steinach

Yves Vogt - 21 iulie, Eisberg Elvetia, Ddllikon, logisticd

Micha Roth - 13 iulie, Bell Elvetia, Basel

Krzysztof Makowski - 24 iulie, Bell Polonia, Niepotomice

Michaela Wiithrich - 14 iulie, Bell Elvetia, Basel

Daniel Bernet - 28 iulie, Bell Elvetia, Zell

Bernard Gillmann - 20 iulie, Bell Elvetia, Basel

Nelli Materi - 28 iulie, HFC, Bad Wiinnenberg

Lud Marleku - 20 iulie, Bell Elvetia, Zell

Andras Deli - 1 august, Eisberg Ungaria, Gyal

Ana SofiaDuarte Mendes - 29 iulie, Hilcona, Schaan

Axel Schuppan - 1 august, Bell Elvetia, Basel

Alexander Gugele - 1 august, Hilcona, Schaan

Michele Stingelin - 1 august, Hilcona, Schaan

Christophe Wassermann - 3 august, Bell Elvetia, Basel

Jozef Taliga - 1 august, Hugli Food Slovacia, Trnava

Sandra Bohm - 7 august, Bell Elvetia, Basel

Philippe Felblinger - 4 august, Bell Elvetia, Basel

Kerry Dipple - 10 august, Huegli UK, Redditch

Marino Santana - 4 august, Bell Spania, Azuaga

Christian Foltz - 10 august, Bell Elvetia, Basel

Janusz Wasniowski - 6 august, Bell Polonia, Niepotomice

Landrit Ibrahimi - 31 august, Bell Elvetia, Oensingen

Mariusz Imiotek - 10 august, Bell Polonia, Niepotomice

Anton Bichsel - 1 septembrie, Bell Elvetia, Oensingen

Radka Svobodova - 15 august, Hiigli Food s.r.o., Zdsmuky

Nicole Béger - 1 septembrie, Hiigli Germania, Radolfzell

Uwe Tonch - 18 august, Bell Elvetia, Basel

Gerald Isopp - 1 septembrie, Hilcona, Schaan

Paulina Kurek - 19 august, Bell Polonia, Niepotomice

Frédéric Judas - 1 septembrie, Bell Elvetia, Oensingen

Dariusz Piotrowski - 31 august, Bell Polonia, Niepotomice

Gilbert Keller - 1 septembrie, Bell Elvetia, Basel

Divna Djordjevic - 1 septembrie, Sylvain & CO, Essert-sous-Champvent

Daniel Lang - 1 septembrie, Bell Elvetia, Basel

Wolfgang Gerner - 1 septembrie, Hubers Landhendl, Pfaffstdtt

Sladana Pavlovic - 1 septembrie, Bell Elvetia, Basel

Tueanchai Herzog - 1 septembrie, Eisberg Elvetia, Dallikon, Feldhof

Bozica Gavrilovic-Tadic - 21 septembrie, Bell Elvetia, Oensingen

Walter Holiner - 1 septembrie, Higli Germania, Radolfzell

Eleonora Manova - 21 septembrie, Eisberg Elvetia, Ddllikon, Feldhof

Bernadett Panyi - 2 septembrie, Eisberg Ungaria, Gyal

Murat Muratovic - 3 septembrie, Frisch Express, Pfaffstatt

Patrick Brendle - 15 septembrie, Bell Elvetia, Basel

Harald Schneider - 15 septembrie, Hubers Landhend|, Pfaffstatt

Nikolett Nagy - 17 septembrie, Eisberg Ungaria, Gyal

Birgit Fischer - 22 septembrie, Inter-Planing, Langenhaslach

Zsolt Horvath - 22 septembrie, Eisberg Ungaria, Gyal

Pentru locurile de munca dispo-
nibile la momentul actual accesati:
bellfoodgroup.com/karriere
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Personal

30 de ani de vechime

Ute Csenki - 1 aprilie, Eisberg Ungaria, Gydl (completare)

Alexander Walter - 1iunie, Higli Germania, Radolfzell (completare)

Martin Lujic - 1iulie, Bell Elvetia, Zell

Marcel Jordi - 5 iulie, Bell Elvetia, Zell

Cornelia Winterle - 5 iulie, Higli Germania, Radolfzell

Dominique Bornéque - 19 iulie, Bell Elvetia, Basel

Fabienne Donelli - 19 iulie, Bell Elvetia, Basel

Veronika Borowicz - 20 iulie, Hiigli Germania, Radolfzell

Franca Masorgo-Pinnero - 27 iulie, Hlgli Germania, Radolfzell

Wolfgang Mayrhofer - 1 august, Hugli Austria, Hard

Susanne Zimmermann - 3 august, Hiigli Germania, Radolfzell

Gerhard Gann - 6 august, Frisch Express, Pfaffstdtt

Christian Schéddler - 1 septembrie, Hlgli Germania, Radolfzell

Volker Kerssenfischer - 2 septembrie, Hiigli Germania, Radolfzell

35 de ani de vechime

Jean-Yves Pavoux - 1 martie Bell Franta, Saint-Symphorien-sur-Coise
(completare)

Karin Konold - 1iulie, Inter-Planing, Langenhaslach

José-Manuel Seabra - 11 iulie, Bell Elvetia, Basel

Simone Hertrich - 12 iulie, Bell Elvetia, Basel

Dominique Firmin - 1august, Bell Elvetia, Basel

Doris Ignaczak - 1 august, Bell Elvetia, Basel

Jean-Jacques Ott - 1 august, Higli Elvetia, Steinach

Christian Peter - 8 august, Bell Elvetia, Basel

Thierry Viron - 8 august, Bell Elvetia, Basel

Margit Bortoli - 1 septembrie, Hiigli Germania, Radolfzell

Thomas Denne - 1 septembrie, Bell Elvetia, Basel

Nathalie Gilletv - 1 septembrie, Bell Elvetia, Basel

Genevieve Ott - 1 septembrie, Bell Elvetia, Basel

Pierre-Alain Saugy - 1 septembrie, Hilcona Gourmet, Orbe

Bernard Sester - 1 septembrie, Bell Elvetia, Basel

Horst Schiiler - 12 septembrie, Higli Germania, Radolfzell

45 de ani de vechime

Joaquin Maroco Barradas - 1 august, Bell Spania, Casarrubios del Monte
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Pensionari anticipate

Brigitte Braun - 30 noiembrie, Bell Elvetia, Basel (completare)

Walter Boch - 31 martie, Hilcona, Schaan (completare)

Marie Krejcova - 29 aprilie, Hiigli Food s.r.0., Zasmuky (completare)

Christine Descot - 30 aprilie, Bell Elvetia, Basel (completare)

Jean-Jacques Berna - 31 mai, Bell Elvetia, Basel (completare)

Eva Kostalkova - 31 mai, Higli Food s.r.o., Zdsmuky (completare)

Marcel Onorato - 31 mai, Bell Elvetia, Basel (completare)

Antero Pedreira Rodrigues - 30 iunie, Bell Elvetia, Cheseaux (completare)

Othmar Zettel - 30 iunie, Bell Elvetia, Zell (completare)

Thomas Drissner - 31 iulie, Hilcona, Schaan

Carmen lhrke-Gebhardt - 31 iulie, Bell Elvetia, Basel

Hanspeter Neyer - 31 iulie, Hilcona, Schaan

Jirgen Otteny - 31 iulie, Bell Elvetia, Basel

Slavica Cakic - 30 septembrie, HUgli Elvetia, Steinach

Pensionari

Gabriele Maier - 30 aprilie, Higli Germania, Radolfzell (completare)

Beat Bayer - 31 mai, Higli Elvetia, Steinach (completare)

Gizela Rekece - 31 mai, Higli Elvetia, Steinach (completare)

Franziska Salzlechner - 31 mai, Hubers Landhendl|, Pfaffstatt (completare)

ovidiu Cercel - 30 iunie, Eisberg Romania, Pantelimon (completare)

Irmgard Bauer - 31 iulie, Inter-Planing, Langenhaslach

Cornelia Winterle - 31 iulie, Hiigli Germania, Radolfzell

Walter Bieri - 31 august, Bell Elvetia, Oensingen

Erich Bieri - 30 septembrie, Hilcona, Salez

Reiner Kottel - 30.septembrie, Hiigli Germania, Radolfzell

Norbert Lieblang - 30 septembrie, Eisberg Elvetia, Dallikon, Feldhof

Michael Mayenknecht - 30 septembrie, Hilcona, Schaan

Steffen Pusch - 30 septembrie, Higli Germania, Radolfzell

Ne luam ramas bun

Maja Miihleis - 10 ianuarie, Eisberg Elvetia, Dallikon, Feldhof

Helena Veiga Gaspar - 4 februarie, Bell Franta, Aime

Yvonne Hirt - 12 martie, Eisberg Elvetia, Dallikon logisticd

Dorim sd ne exprimdm condoleantele noastre
familiei si apropiatilor celor decedati.
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la dezvoltarea
profesionala?

E Mediul de lucru se schimba
. Si noi odata cu el.

" Ai raspunsurile la intrebarile
tale si la multe altele:
bellfoodgroup.com/hr

Members of Bell Food Group

% €isberg) m @ intreabi-ne este o initiativa a Strategiei HR 2026+
S R~ ocl :



Munca la Bell Food Group

Instruirea persoanelor cu functii de conducere
privind gestionarea prezentei si a absentelor

Totul este doar
un spectacol

Tinitus, retragere sociald, fluctuatii ale stdrii de spirit sau ale performantei:
Recunoasterea timpurie a caracteristicilor de crizd si desfdsurarea discutiilor
despre absente si revenirea la locul de muncd constituie continutul unui
nou atelier de lucru destinat persoanelor cu functii de conducere din cadrul
companiei Bell din Elvetia. Acestea sunt sustinute de un teatru forum
apropiat de preocupdrile practice, cu actori profesionisti.
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Sdndtatea este importantad. Acest aspect este
valabil, desigur, silalocul de munca. Cand vine
vorba despre sandtatea angajatilor, persoanelor
cu functii de conducere le revine o responsabi-

litate importantd. Acestia dispun

Abordarea de posibilitatea de a recunoaste
nu este intot-  din timp semnele tipice de stres
deauna usoarad. la angajati. Dar abordarea aces-

tora nu este intotdeauna facild.

Pentru a sprijini persoanele cu functii de con-
ducere in aceastd sarcind, compania Bell din
Elvetia pune in prezent la dispozitie atelierul
«Formare in managementul prezentei si ab-
sentelor», organizat in colaborare cu compania
de asigurdri de sandtate SWICA. «Dorim sd in-
struim persoanele cu functii de conducere sd
recunoascd caracteristicile de crizd la angajati
intr-un stadiu incipient si sd castige incredere
in desfasurarea discutiilor privind preventia,
absenta sirevenirea lalocul de muncd, explicad
Daniel Strub, din cadrul grupului de lucru BGM.
Scopul este reprezentat de promovare tim-
purie a mdsurilor, deoarece, cu cat dureaza mai
mult o absentd, cu atat mai intens este efortul
necesar pentru o reintegrare durabild. Bineinte-

les ca angajatii joaca la randul lor un rol impor-
tant: In cazul unor situatii de munca nefavora-
bile, al unor restrictii datorate starii de sinatate
sau al unor situatii dificile in viata privata, este
important ca angajatii sa isi contacteze mana-
gerul sau departamentul de resurse umane cat
mai devreme posibil. In acest fel, acestia pot
beneficia de sprijin intr-un stadiu incipient.
«Scopul managementului sdnatdtii la locul de
muncd este acela de a dispune de angajati sana-
tosi si mulfumiti», afirma Daniel Strub.

Noul atelier de lucru, cu o durata de patru
ore, este formatdin doua parti. Prima parte, te-
oreticd, are ca obiect recunoasterea timpurie a
semnelor de stres, care se pot manifesta fizic,
psihic, in comportamentul social sau la locul
de munca. De exemplu, tinitus, dureri, tulbu-
rari de concentrare sau lipsa concediului sunt
cateva dintre semnele care pot indica prezenta
stresului. Atelierul abordeazd, de asemenea,
subiectele centrale privind protectia datelor
si documentatia. Informatiile privind starea
de sanatate a angajatilor sunt considerate date
deosebit de sensibile si sunt protejate impotri-
va prelucrdrii neautorizate.

Dupa fiecare conversatie,
participantii au discutat
despre aspectele susceptibile
de imbundtdtire. De exemplu,
faptul de a sta asezat pe masd
n timpul conversatiei a fost
considerat de cdtre partici-
panti un aspect inacceptabil.

Ceade-adoua parte, practica, constd intr-un
teatru forum in care actori profesionisti joaca
scene din discutiile referitoare la preventie, ab-
sentd si revenire la locul de munca. In aceastd
formare practicd, accentul se pune pe purtarea
de conversatii cu angajatii. De exemplu, este
importantd adresarea de intrebdri deschise si
solicitdri, precum si argumentarea obiectiva si
bazatd pe imprejurdri de fapt si asigurarea de
asistentd. Comunicarea din perspectiva propri-
ei persoane si renuntarea la «bariere», precum

Participantii au avut posi-
bilitatea de a-i intrerupe pe
actori cu un «Stop!» exprimat
cu voce puternicd, si de a se
aseza la randul lor la masa

si de a incerca o abordare
proprie a conversatiei.

laptopurile sau formularele, faciliteaza, de ase-
menea, desfasurarea conversatiilor.

Atelierul a avut loc pentru prima data in
2019. Participantii au apreciat in mod deosebit
teatrul forum, dupd cum a evidentiat evaluarea
testului pilot. Noud din zece participanti au
recomandat introducerea atelierului, dar acest
demers a fost intarziat de pandemia de corona-
virus. In prezent, atelierul este oferit in toate
locatiile Bell din Elvetia. ¢ jk
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Puteti castiga oferind feedback-ul dumneavoastra!

LOOK! ar trebui sd fie o lecturd pldcutd pentru dumneavoastrd! De aceea avem nevoie de feedback-ul
dumneavoastrd. Acesta ne permite sd imbundtdtim continuu LOOK! si sd ne asigurdm cd va veti bucura
din nou de fiecare editie. De aceea ne intereseazd: ce v-a pldcut cel mai mult la aceastd editie LOOK!?

A fost un articol anume? V-a atras o fotografie in mod special? Sau este pur si simplu un singur citat care
v-a rdmas in minte? Spuneti-ne si completati formularul la care va trimite codul QR.

in semn de multumire pentru feedback-ul dumneavoastri, vom extrage prin tragere la sorti
10 cupoane de cumparaturi in valoare de 70 EUR fiecare dintre toate raspunsurile primite.

Pentru a participa la tragerea la sorti, trimiteti-ne feedback-ul dumneavoastra (cod QR) pana
la data de 8 septembrie 2023. Cdstigdtorii vor fi anuntati direct. Nu se vor oferi informatii despre tragerea
la sorti telefonic sau prin corespondentd. Participdrile multiple nu vor fi luate Tn considerare.
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