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Ob Gastronomie und Hotellerie, Gemeinschaftsverpflegung, Catering
oder Kombikochtechnik, zu jedem Thema bietet MKN ein entsprechen-
des, in der Regel kostenloses Seminar an.

Samtliche Informationen zu den Seminarinhalten finden Sie auf den
folgenden Seiten, alle Termine in der anschlieBenden Ubersicht.
Das MKN-Team wiinscht Ihnen viel SpaB bei der Zusammenstellung
Ihres personlichen Seminarprogrammes.
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KOCHEN, KUHLEN, REGENERIEREN -

Semin:
LIVE UND PRAXISNAH

2009
Cookin
&More

Inhalt:

Referent:

Zielgruppe:



4 la Carte @

BANKETT: PLANUNG, ORGANISATION
UND DURCHFUHRUNG

Referenten: Inhalt:

Zielgruppe:




© Die kompakte Kiiche

OPTIMALE PROFIKOCHTECHNIK AUF KLEINSTEM RAUM

Inhalt: Referent:

Zielgruppe:




HansDampf CombiKochtechnik by MKN

Bruno Krogmeier, Alles dreht sich um den Kombidampfer, bei uns um den HansDampf by
Kuchenmeister MKN. Unsere MKN-Kiichenchefs geben wichtige Tipps, verraten Tricks und
MKN inspirieren Sie zu Ideen rund um das multifunktionalste aller Gargeréate in
der modernen Profikiiche. Wir helfen Ihnen, wirtschaftlicher und effizienter
Ludger Mai, mit dem HansDampf zu arbeiten.
Hotelbetriebswirt
' MKN

 Betriebsleiter, Klichenleiter und deren Stellvertreter aus Gastronmie,
Hotellerie und GV-Catering




® Cinfach-gut-kochen

Mit modernster MKN-Premium-Profikochtechnik

Inhalt: Referent:

Zielgruppe:






Breitgefachert und professionell

Mit einem breitgefacherten Seminarangebot wollen MKN
und Nestlé PROFESSIONAL dem verstarkten Wunsch nach
praxisnaher Weiterbildung nachkommen und gleichzeitig ein
Forum fir einen intensiven Gedanken- und Erfahrungsaus-
tausch bieten.

Seminarbeispiel:

Alle Termine und detaillierte Informationen finden
Sie unter: www.nestleprofessional.de




Netzwerk Culinaria @

DIE PRAXISINITIATIVE DER KUCHENSPEZIALISTEN

» Optimierte Ablaufe in
Kiichen von Kranken-
hausern, Rehakliniken und
Senioreneinrichtungen

* Cook&Chill Aktiv-Work
SlE [ife}

* Optimierte Ablaufe in
Kichen von Caterern, der
Gemeinschaftsverpflegung
und Betriebsrestaurants

\ » Trend-Workshop: ,Alchemie
| oder Avantgarde”



© Seminar und Termine

2. Halbjahr

MKN Profi KochArena/Wolfenbiittel 10.00 - 15.00 Uhr Leipzig 14.30 - 17.30 Uhr

Berlin 14.30 - 17.30 Uhr
Husum/Nordsee 14.00 - 17.00 Uhr Erfurt 15.00 - 18.00 Uhr
Hamburg 14.00 - 17.00 Uhr

Schwaig
Oldenburg

Kitzingen
Kiel 13.00 - 18.00 Uhr

Ruhstorf/Rott 13.00 - 17.00 Uhr

14.30 - 17.30 Uhr

Dresden



Bielefeld 14.00 - 17.00 Uhr
Kirchheim/Teck
Osnabriick NEU 10.00 - 14.00 Uhr
Villingen/Schwenningen
avaiean Radolfzell/Bodensee
Bitbur 14.00 - 17.00 Uhr
Diisseldorf &
: ) Bad Honnef 14.00 - 17.00 Uhr
Frankfurt/Main-Nestlé
Aschaffenburg 14.00 - 18.00 Uhr
Herborn 14.00 - 17.00 Uhr

Gau Algesheim 14.00 - 17.00 Uhr



Wahlen Sie ein Seminar und Ihren Wunschtermin in lhrer Nahe aus
und melden Sie sich mit dem umseitigen Anmeldeformular an.
Einfach per Fax oder E-Mail. Wir freuen uns auf Sie!

Heidelberg 14.00 - 18.00 Uhr

Ingelheim

Neuwied

Sulzbach 15.00 - 17.00 Uhr

Straflwalchen

Arzl im Pitztal

Seminare
2009
Cooking
&More

14.00 - 17.00 Uhr

14.00 - 17.00 Uhr




© Anmeldung

i 0 3 Einfach ausfiillen und per Fax senden an: Bei Fragen:
Ja, ich mdchte teilnehmen! e

Bitte informieren Sie mich tiber den angekreuzten Fax: +49 (O) 5331 89-288 oder E-Mail has@mkn.de

Wunschtermin und -ort!

Ich méchte an folgendem Seminar teilnehmen: Nr.: Absender
Angaben zu lhrem Unternehmen: Name, Vorname
Hotel Anzahl Essen/Tag Firma
Restaurant Anzahl Mitarbeiter
Systemgastronomie StraBe, Hausnummer
Bankett?
Gemeinschaftsverpflegung Ja Nein Postleitzahl, Ort
Med.-/Pflege-Einrichtung
Catering Kombidampfer vorhanden? Telefon Fax E-Mail
Ja Nein
Party-Service
Sonstiges Marke:
Eigentimer
Entscheider Bitte senden Sie mir

unverbindlich Informationen zu!
Anwender
Sonstiges




Master of Performance

MKN Maschinenfabrik Kurt Neubauer GmbH & Co.
Halberstadter StraBe

D-38300 Wolfenblittel / Germany

Telefon +49 (0) 5331 89-0

Fax +49 (0) 5331 89-280

www.mkn.eu

www.hansdampf.eu




