
   
 

MIOS Großhandel GmbH 
Projektleiter 
MIOS Küchenmanagement 
Michael Hümme 
Kuhlenstraße 130 – 132  
32429 Minden 

Porto 

bezahlt 

Empfänger

Absender

     Firma:

     Abtl.:

     Kd.-Nr.:

     Name:

     Vorname:

     Straße:

     PLZ/Ort:

     Telefon:

M = Motivation

I    = Innovation

O  = Organisation

S   = Systematik

in Ihren Küchenprojekten

Wir analysieren für Sie – Sie sparen-

Ein Name MIOS – vier Buchstaben – 

ein Profi team für Sie!

Küchen-
   Management



 

ANFORDERUNG – zum Informationsgespräch 
– für weitere Infos zum MIOS Küchenmanagement

Bitte ausgefüllt und unterschrieben zurück per Post, Fax (0571-8027046) 
oder E-Mail an: michael.huemme@minden.edeka.de

Hiermit bitten wir um weiteres Informationsmaterial 

Bitte vereinbaren Sie mit uns ein Informationsgespräch
in unsere Einrichtung/Haus zum MIOS Küchenmanagement:

Nach Eingang Ihrer schriftlichen Anfrage erhalten Sie eine Bestätigung  per Mail 

von unserer MIOS Küchenmanagement Projektleitung.

Sehr verehrte Kundinnen und Kunden,

 
Wir möchten Sie heute über unsere Service Care 

Dienstleistungen    Küchenmanagement informieren: 

Wir machen den Erfolg messbar für unseren Kunden 

durch unsere Schwachstellenanalyse vor Ort in Ihrem 

Hause! 

Informieren Sie sich bitte über unsere 

individuellen Kunden-Seminarangebote!

Was dürfen wir für Sie tun? 

Wir für Sie, mit dem richtigen Blick 

für Ihre Küchenprojekte.

Fordern Sie noch heute unsere Service Care 

Dienstleistungen im Segment Küchenmanagement 

mit der Antwortkarte unverbindlich für Ihr Haus an.

Wir freuen uns auf Ihre Rückantwort.

Herzlichst Ihr

Michael Hümme
Projektleitung MIOS-Küchenmanagement

Eine Auswahl 
unserer Angebote:

Ort/Datum    Firmenstempel/Unterschrift

• Analyse vor Ort mit 

 Berichtswesen und evtl. 

 Neueinstellung der Küche

• Zielgerichtete fachliche 

 Beratung & Unterstützung /   

 Begleitung des Kunden 

 im Projekt

•  Analyse vor Ort des Einkaufs,  

    Warenkorbes und übrige 

    Lieferanten

•  Speisenplanungen, 

    Nährwertberechnungen 

    nach Rezepturen

•  Erstellung von 

    Hygiene & HACCP-Konzepten

•  Bereitstellung „Know How“ 

    im Bereich der 

    Cook & Chill- Küche

•  Chilled Food System, 

    Cook & Serve und weitere 

    Cooking- Konzepte 

    und vieles mehr.
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