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Arbeitsmarktservice

Kuchar

(Kiichenchefin) [ Im BIS anzeigen ]

Hlavné ¢innosti

(Haupttitigkeiten)

Séfkuchari riadia kuchynsky priestor v stravovacich zariadeniach, zavodnych jedalfiach alebo v nemocniciach
podla kritérii Specifickych pre podnik a cielovu skupinu. Ovladate inventar a kuchynské vybavenie, planujete
postupnost ponuk, pridelujete zoznamy povinnosti, koordinujete pracovny postup a tlohy kuchynského timu a
zabezpedujete dodrziavanie Standardov kvality. Dalej vytvaraji ponuky a menu podla sezénnej ponuky a
situacie na trhu a tiez vytvaraju nové recepty. V koordinacii s vedenim vypocitavaju ceny riadu.

Kiichencheflnnen leiten den Kiichenbereich in Gastronomiebetrieben, Betriebskantinen oder auch in
Krankenhausern nach betriebswirtschaftlichen und zielgruppenspezifischen Kriterien. Sie kontrollieren den
Warenbestand und die Kiichenausstattung, planen die Speisenfolgen, teilen die Dienstplane ein, koordinieren
den Arbeitsablauf bzw. die Aufgaben des Kiichenteams und sorgen dafiir, dass die Qualitatsstandards
eingehalten werden. Weiters erstellen sie entsprechend dem saisonalen Angebot und der Marktlage Menis und
Speisekarten, wobei sie auch neue Rezepte kreieren. In Abstimmung mit der Betriebsleitung kalkulieren sie die
Preise der Speisen.

Prijem

(Einkommen)

Kuchar zaraba od 2.490 do 2.700 eur hrubého mesacne (Kiichenchefs/-chefinnen verdienen ab 2.490 bis 2.700
Euro brutto pro Monat).

V zavislosti od trovne kvalifikdcie méze byt nastupny plat vy$si (Je nach Qualifikationsniveau kann das

Einstiegsgehalt auch hoher ausfallen):

¢ Profesia s uénovskym skolenim : 2.490 az 2.700 brutto eur (Beruf mit Lehrausbildung: 2.490 bis 2.700 Euro
brutto)

e Zamestnanie na strednej odbornej skole a technické vzdelanie : 2.540 az 2.700 brutto eur (Beruf mit mittlerer
beruflicher Schul- und Fachausbildung: 2.540 bis 2.700 Euro brutto)

e Zamestnanie na vy$sej odbornej $kole a technické vzdelanie : 2.540 az 2.700 brutto eur (Beruf mit hoherer
beruflicher Schul- und Fachausbildung: 2.540 bis 2.700 Euro brutto)

Pracovné prilezitosti

(Beschaftigungsmoglichkeiten )

Kuchéri pracuju v restauraciach a hoteloch, v zavodnych jedalfiach, nemocniciach a domacnostiach. Dalsie
moznosti zamestnania sa ponukaju v gastronomickych spolo¢nostiach alebo v potravinarskom priemysle,
napriklad u vyrobcov hotovych jedal.

Kiichencheflnnen arbeiten in Restaurants und Hotels, in Betriebskantinen, Krankenhausern und Heimen. Weitere
Beschaftigungsmaoglichkeiten ergeben sich bei Catering-Unternehmen oder in der Lebensmittelindustrie, z.B. bei
Herstellern von Fertiggerichten.

Aktualne volné miesta

(Aktuelle Stellenangebote)

.... v sluzbe AMS online sprostredkovanie prace (eJob-Room): (.... in der online-Stellenvermittlung des AMS
(eJob-Room): )523 (7' do miestnosti eJob AMS ( zum AMS-eJob-Room)

Profesionalne znalosti pozadované v reklamach
(In Inseraten gefragte berufliche Kompetenzen)
e Ala carte kuchyna (A-la-carte-Kiiche)
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¢ Banketova kuchyna (Bankettkiiche)

¢ Stravovanie (Catering)

¢ Domadca kuchyna (Hausmannskost)

¢ Talianska kuchyna (ltalienische Kiiche)

¢ Varenie vo velkych kuchyniach (Kochen in GroRRkiichen)

e Manazér kuchyne (Kiichenleitung)

¢ Nakupovanie s potravinami (Lebensmitteleinkauf)

¢ Skladovanie potravin v gastronémii (Lebensmittellagerung in der Gastronomie)
¢ Mise en Place (Mise en Place)

¢ Nedelna a sviato¢na sluzba (Sonn- und Feiertagsdienst)

¢ Vytvorenie menu (Speiseplanerstellung)

¢ Oboznamenie sa s hygienickymi pravidlami (Vertrautheit mit Hygienevorschriften)
e Priprava sladkych jedal (Zubereitung von SiiBspeisen)

DalSie odborné schopnosti
(Weitere berufliche Kompetenzen)

Zakladné odborné schopnosti
(Berufliche Basiskompetenzen)

e Kuchynské zrucnosti (Kochkenntnisse)
e Manazér kuchyne (Kiichenleitung)

Technické odborné znalosti
(Fachliche berufliche Kompetenzen)
¢ Znalost softvéru podnikovych aplikacii (Betriebswirtschaftliche Anwendungssoftware-Kenntnisse)
o Priemyselny obchodny softvér (Branchenspezifische Unternehmenssoftware) (z. B. Softvér pre
gastrondmiu (Gastronomiesoftware))
¢ Obchodné znalosti (Betriebswirtschaftskenntnisse)
o Vypocet (Kalkulation)
o Metddy obchodnej analyzy (Betriebswirtschaftliche Analysemethoden) (z. B. Analyza trendov
(Trendanalyse))
e Znalost IT aplikacii (EDV-Anwendungskenntnisse)
o Znalost aplikacii kancelarskeho softvéru (Biirosoftware-Anwendungskenntnisse) (z. B. Znalost aplikacie
Excel (Excel-Anwendungskenntnisse))
¢ Znalost nakupovania (Einkaufskenntnisse)
o Nékup materidlu (Materialeinkauf)
¢ Znalost cudzieho jazyka (Fremdsprachenkenntnisse)
o Angli¢tina (Englisch)
e Zrucnosti v oblasti riadenia stravovania (Gastronomiemanagementkenntnisse)
o Oznacovanie alergénov v gastrondmii (Allergen-Kennzeichnung in der Gastronomie)
o Potraviny a napoje (Food & Beverage) (z. B. Vypocet potravin (Speisenkalkulation))
o Spolocné stravovanie (Gemeinschaftsgastronomie)
o Manazér kuchyne (Kiichenleitung) (z. B. InStruktaz personalu kuchyne (Anweisen von Kiichenpersonal),
Nakupovanie s potravinami (Lebensmitteleinkauf))
o Vytvorenie menu (Speiseplanerstellung)
o Tvorba menu (Erstellung von Speisekarten) (z. B. Kompilacia menu (Menlizusammenstellung))
o Mise en Place (Mise en Place) (z. B. Priprava jedalneho a ndpojového listka (Vorbereitung von Speise- und
Getrénkekarten))
¢ Hygienické znalosti (Hygienekenntnisse)
o Oboznamenie sa s hygienickymi pravidlami (Vertrautheit mit Hygienevorschriften)
o Riadenie hygieny (Hygienemanagement) (z. B. Hygienicky manazZment v gastronémii (Hygienemanagement
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in der Gastronomie))
e Zrucnosti pokladnika (Kassierkenntnisse)
o Peniaze v pohostinstve (Kassieren im Gastgewerbe) (z. B. Prevadzka vykostovacich systémov Orderman
(Bedienung von Orderman-Boniersystemen))
¢ Znalost pravnych zakladov specifickych pre pracovné miesto (Kenntnis berufsspezifischer
Rechtsgrundlagen)
o Pracovné normy a usmernenia (Berufsspezifische Normen und Richtlinien) (z. B. Hygienické pokyny
(Hygieneleitlinien), Hygienické zasady v gastrondmii (Hygieneleitlinien in der Gastronomie))
¢ Kuchynské zru¢nosti (Kochkenntnisse)
o Hodnotenie kvality potravin (Qualitatsbeurteilung von Lebensmitteln)
o Varenie pre velké udalosti (Kochen fiir GroRveranstaltungen) (z. B. Stravovanie (Catering))
o Diétna kuchyna (Digtkliche) (z. B. Varenie s ohladom na potravinov intoleranciu (Kochen mit Riicksicht auf
Nahrungsmittelunvertraglichkeiten))
o Priprava jedla (Zubereitung von Speisen) (z. B. Priprava jedal z udrzatelnych potravin (Zubereitung von
Speisen aus nachhaltigen Lebensmitteln) ¥7)
e Zrucnost vyroby a spracovania potravin (Lebensmittelherstellungs- und -verarbeitungskenntnisse)
o Pracujte podla receptov na potraviny (Arbeit nach Lebensmittel-Rezepturen) (z. B. Vyvoj receptur
(Entwicklung von Rezepturen))
e Logistické znalosti (Logistikkenntnisse)
o Skladovanie (Lagerwirtschaft) (z. B. Hygiena skladu (Lagerhygiene), Skladovanie (Lagerhaltung))
o Hospodarenie s materidlom (Materialwirtschaft)
¢ Manazérske schopnosti (Managementkenntnisse)
o Strategické riadenie spolocnosti (Strategische Unternehmensfiihrung)
o Prevadzkové riadenie podniku (Operative Unternehmensfiihrung) (z. B. Riadenie prevadzky
(Betriebsfiihrung))
¢ Schopnost riadenia personalu (Personalmanagement-Kenntnisse)
o Personalne riadenie (Personalfiihrung)
¢ Znalosti manazmentu kvality (Qualitdtsmanagement-Kenntnisse)
o Zabezpecenie kvality (Qualitatssicherung) (z. B. Skladovanie podla HACCP (Lagerung nach HACCP),
Spracovanie potravin podla HACCP (Lebensmittelverarbeitung nach HACCP), Monitorovanie podfa HACCP
(Monitoring nach HACCP))

VSeobecné odborné znalosti

(Uberfachliche berufliche Kompetenzen)

¢ Vodcovské schopnosti (Fiihrungsqualitéten)

e Dobry ¢uch (Guter Geruchssinn)

Dobry vkus (Guter Geschmackssinn)

Interkultirna kompetencia (Interkulturelle Kompetenz)
Obchodné porozumenie (Kaufmannisches Verstandnis)
Fyzicka odolnost (Korperliche Belastbarkeit)

Kreativita (Kreativitat)
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Digitalne zruénosti podl'a DigComp
(Digitale Kompetenzen nach DigComp)

1 Zakladné 2 Zivnostnici 3 Rozsirené 4 Vysoko Specializované

Popis:Kiichencheflnnen sind vor allem in der Lage, alltdgliche und berufsspezifische digitale Anwendungen
und Gerate zur Kommunikation, Zusammenarbeit und Dokumentation zu nutzen und berufsspezifische
digitale Gerate kompetent zu bedienen. AulRerdem kennen sie die betrieblichen Datensicherheitsregeln und
konnen diese einhalten.

Podrobné informacie o digitalnych zruénostiach
(Detailinfos zu den digitalen Kompetenzen)

Oblast posobnosti

Uroveii kompetencii
od..do...

Popis

0 - Zaklady, pristup a
digitalne
porozumenie

Kiichencheflnnen kénnen allgemeine und
berufsspezifische digitale Anwendungen und Geréte
(z. B. Vernetzte Produktionssysteme,
Warenwirtschaftssysteme) in alltdglichen Situationen
bedienen und anwenden sowie auch komplexe und
unvorhergesehene Aufgaben flexibel 16sen.

1 - Nakladanie s
informaciami a
udajmi

Kiichencheflnnen miissen selbststandig fir ihre
Arbeit erforderliche umfassende Informationen
recherchieren, erfassen, vergleichen, beurteilen und
in ihrer Tatigkeit anwenden kdnnen.

2 - Komunikacia,
interakcia a
spolupraca

Kichencheflnnen konnen alltagliche und
betriebsspezifische digitale Geradte in komplexen
Arbeitssituationen zur Kommunikation und
Zusammenarbeit mit Kolleginnen, Mitarbeiterinnen
und Kundinnen und Kunden einsetzen.

3 - Tvorba, produkcia
a publikovanie

Kiichencheflnnen kénnen digitale Informationen und
Daten in bestehende digitale Anwendungen
einpflegen.

4 - Bezpecnost a
trvalo udrzatelné
vyuzivanie zdrojov

Kiichencheflnnen sollten ein erhdhtes Bewusstsein
zur Bedeutung des Datenschutzes und der
Datensicherheit haben, kennen die grundlegenden
betrieblichen Regeln und halten sie ein.

5 - RieSenie
problémov, inovacie a
dalSie vzdeldvanie

Kiichencheflnnen erkennen Probleme mit digitalen
Geraten und Anwendungen bei ihrer Arbeit und
konnen einfache klar definierte Probleme
selbststandig I6sen bzw. die erforderlichen Schritte
flir die Behebung der Probleme setzen.

Skolenia, osvedéenia, dalSie Skolenia
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(Ausbildung, Zertifikate, Weiterbildung)

Typické urovne znalosti

(Typische Qualifikationsniveaus)

» Profesia s uénovskym skolenim (Beruf mit Lehrausbildung)

e Zamestnanie na strednej odbornej skole a technické vzdelanie (Beruf mit mittlerer beruflicher Schul- und
Fachausbildung)

e Zamestnanie na vy$Sej odbornej Skole a technické vzdelanie (Beruf mit héherer beruflicher Schul- und
Fachausbildung)

Skolenie

(Ausbildung)

Lehre NQR"

« Specialista na vegetariansku kuchynu (Fachkraft fiir vegetarische Kulinarik)
e Specialista na gastronémiu (Gastronomiefachmann/-frau)

e Kuchar (Koch/Kdchin)

BMS - Berufsbildende mittlere Schule NQR"
e Tourismus, Gastronomie

BHS - Berufsbildende hohere Schule N1QR"
e Tourismus, Gastronomie

Certifikaty a kvalifikacie (Zertifikate und Ausbildungsabschliisse)
e Skolenie v oblasti pohostinstva (Ausbildungen im Gastgewerbe)
o Skolenie, aby ste sa stali kvalifikovanym majstrom $éfkucharom - Certifikovany majster $éfkuchar
(Ausbildung zum/zur Diplom Kiichenmeisterin - Certified Master Chef) NQR"
o Skolenie pre manazéra v oblasti potravin a ndpojov (Ausbildung zum/zur Food & Beverage Managerin)

Sustavné vzdelavanie

(Weiterbildung)

Fachliche Weiterbildung Vertiefung

e Diatkiiche

e Eventmanagement

¢ Food Styling

¢ Hygienemanagement in der Gastronomie
¢ Kochen mit Riicksicht auf Nahrungsmittelunvertraglichkeiten
e Lagerwirtschaft

¢ Mise en Place

e Patisserie

¢ Vegane Kiiche

e Weinberatung

Fachliche Weiterbildung Aufstiegsperspektiven

¢ Befahigungspriifung fir das reglementierte Gastgewerbe

e Spezielle Aus- und Weiterbildungslehrgange - Tourismus, Gastronomie

¢ Ausbildung fiir ressourceneffizientes Kiichenmanagement

e Ausbildung zum/zur Diplom Kiichenmeisterin - Certified Master Chef NQR"
e Ausbildung zum/zur diatetisch geschulten Koch/Kochin

e Ausbildung zum/zur FleischsommelierE

e Patissier/Patissiere-Ausbildung

e Hochschulstudien - Marketing und Sales
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Arbeitsmarktservice

e Hochschulstudien - Tourismus und Gastgewerbe

e Spezielle Aus- und Weiterbildungslehrgange - Fachspezifische Universitats- und Fachhochschullehrgange

Bereichsiibergreifende Weiterbildung
¢ Beschwerdemanagement

¢ Bloggen

e Erste Hilfe

e Fremdsprachen

¢ Gastronomiesoftware

¢ Interkulturelle Kompetenz

¢ Personalfiihrung

¢ Qualitdtsmanagement

e Zeitmanagement

Weiterbildungsveranstalter

¢ Betriebsinterne Schulungen

¢ Fachverband Gastronomie

e Fachmesse- und Tagungsveranstalter

¢ Erwachsenenbildungseinrichtungen und Online-Lernplattformen
e BHS - Tourismus, Gastronomie

¢ Kollegs

¢ Fachhochschulen

e Universitaten

Znalost nem¢iny podla CEFR
(Deutschkenntnisse nach GERS)
B2 Gute bis C1 Sehr gute Deutschkenntnisse

Sie planen, leiten und liberwachen Arbeitsprozesse und Personal in der Kiiche und erteilen die erforderlichen
mindlichen Arbeitsanweisungen. Sie miissen Rezepte lesen und verstehen und erarbeiten die Menivorschlage,

woflr jedenfalls die Beherrschung der Fachsprache erforderlich. ist und fiihren unterschiedliche

organisatorische Aufgaben wie Bestellungen, Einkaufe etc. durch. Im Kontakt mit Gasten erfiillen sie vor allem
eine reprasentative Funktion. Wahrend dadurch insgesamt eine sichere Beherrschung der deutschen Sprache
erforderlich ist, reichen speziell in Ethno-Restaurants bzw. internationaler Kiiche haufig auch geringere

Deutschkenntnisse aus.

Dalsie odborné informacie
(Weitere Berufsinfos)

Samostatna zarobkova ¢innost
(Selbststandigkeit)
Reglementiertes Gewerbe:

¢ Gastgewerbe

Pracovné prostredie

(Arbeitsumfeld)

e Vecerna sluzba (Abenddienst)

¢ Praca pod Ccasovym tlakom (Arbeit unter Zeitdruck)

¢ Tepelny stres (Hitzebelastung)

¢ Zodpovednost personalu (Personalverantwortung)

e Sezonne prace (Saisonarbeit)

¢ Nedelna a sviato¢na sluzba (Sonn- und Feiertagsdienst)
¢ Neustdle statie (Standiges Stehen)
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Arbeitsmarktservice

Dotaznik kompetencii

(Berufsspezialisierungen zur Vermittlung)

Chef de Brigade (m/z) - veduci kuchynskej brigady (Chef de Brigade (m/w) - Leiterin der Kiichenbrigade)
Chef de Cuisine (m/z) (Chef de Cuisine (m/w))

Chef de Partie (m/Z) — veduci kuchynského kuta (Chef de Partie (m/w) - LeiterIn eines Kiichenbereiches)
Hlavny kuchar (Chefkoch/-kdchin)

Demichef de Cuisine (m/z) — zastupca $éfkuchara (Demichef de Cuisine (m/w) - KiichenchefIn-Stellvertreterin)
Directeur/Directrice de cuisine (m/Z) - Riaditel kuchyne (Kiichendirektorln)

Veduci kuchyne (Kuchar) (Kiichenleiterin (Kiichencheflin))

Maitre de Cuisine (m/Z) - hlavny kuchar (Kiichenmeisterin)

Sous chef (m/Z) - zastupca $éfkuchara (Souschef (m/w) - KiichenchefIn-Stellvertreterin)

Odborné specializacie

(Berufsspezialisierungen)

Chef de Brigade (m/z) - veduci kuchynskej brigady (Chef de Brigade (m/w) - LeiterIn der Kiichenbrigade)
Chef de Cuisine (m/z) (Chef de Cuisine (m/w))

Chef de Partie (m/z) — veduci kuchynského kuta (Chef de Partie (m/w) - Leiterln eines Kiichenbereiches)
Hlavny kuchar (Chefkoch/-kéchin)

Vedci kuchyne spoloc¢nosti (Kiichenbetriebsleiterin)

Directeur/Directrice de cuisine (m/Z) - Riaditel kuchyne (Kiichendirektorln)

Veduci kuchyne (Kuchar) (Kiichenleiterln (Kiichenchefln))

Maitre de Cuisine (m/Zz) - hlavny kuchar (Kiichenmeisterin)

Demichef de Cuisine (m/z) — zastupca $éfkuchara (Demichef de Cuisine (m/w) - KiichenchefIn-Stellvertreterin)
Demichef de Partie (m/f) — zastupca veduceho kuchynského priestoru (Demichef de Partie (m/w) -
StellvertretendeR LeiterIn eines Kiichenbereichs)

Executive Sous Chef (m/z) — prvy zastupca $éfkuchara (Executive Sous Chef (m/w) - ErsteR KiichenchefIn-
Stellvertreterln)

Junior sous chef (m/z) - pomocny $éfkuchar (Junior Souschef (m/w) - Junior-KiichenchefIn-Stellvertreterin)
Sous chef (m/z) - zastupca séfkuchara (Souschef (m/w) - Kiichenchefln-Stellvertreterin)

Chef Entremetier/Entremetiére - Veduci kuchar priloh (Chef Entremetier/Entremetiére - LeitendeR
Beilagenkoch/-kdchin)

Séfkuchar Gardemanger/Gardemangére - Séfkuchar studenej kuchyne (Chef Gardemanger (m/w) - LeitendeR
Koch/Kdchin der kalten Kiiche)

Séfkuchar PoissonnierE - kuchar olova (Chef Poissonnier/Poissonniére - LeitendeR Fischkoch/-kéchin)
Séfkuchar Rotisseur/Chef Rotisseuse - Hlavna pegend kuchéarka (Chef Rotisseur/Rotisseuse - LeitendeR
Bratenkoch/-kdchin)

Chef SaucierE - kuchdr olovenej omacky (Chef Saucier/Sauciére - LeitendeR SofRenkoch/-kéchin)

Veduci gastroinzinierstva (m/f) (Kuchar) (Chef Gastro Engineering (m/w) (KiichenchefIn))
Vyvojovy $éfkuchar v systémovom stravovani (Entwicklungskoch/-kdchin)
Vyrobny kuchdar (Produktionskoch/-kdchin)

Manazér hygieny v gastronomickom priemysle (Kuchar) (Hygienemanagerin in der Gastronomie
(Kiichenchefln))

Suvisiace profesie

(Verwandte Berufe)

¢ Food & Beverage Manager (Food & Beverage-Managerin)
¢ Cateringovy Specialista (Gastronomiefachmann/-frau)
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Arbeitsmarktservice

Kuchdr (Koch/Kochin)

Cukrar (Konditorin)

Veduci restaurdacie (Restaurantleiterin)

Specialista na systémové stravovanie (Systemgastronomiefachmann/-frau)

Pridelenie profesijnym oblastiam a skupinam BIS

(Zuordnung zu BIS-Berufsbereichen und -obergruppen)

Cestovny ruch, pohostinstvo, volny ¢as (Tourismus, Gastgewerbe, Freizeit)
« Specialisti na kuchyiiu a sluzby (Kiichen- und Servicefachkrifte)

Pridelenie do pracovnej klasifikacie AMS (Sestmiestne)
(Zuordnung zu AMS-Berufssystematik (Sechssteller))

¢ 500107 Riaditel kuchyne (Kiichendirektor/in)

¢ 510109 Manazér kuchyne (Kiichenleiter/in)

e 520105 Brigadny $éf (muz / Zena) (Chef de brigade (m./w.))
e 520106 Séfkuchar (w / w) (Chef de partie (m./w.))

e 520107 Kuchar (Chefkoch/-kéchin)

e 520114 Kuchar (Kiichenchef/in)

e 520115 Hlavny kuchar (Kiichenmeister/in)

e 520127 Séfkuchar (muz / Zena) (Souschef (m./w.))

e 520139 Demichef de Cuisine (muzi / Zeny) (Demichef de Cuisine (m./w.))
e 520140 Séfkuchar (w / w) (Chef de Cuisine (m./w.))

Informacie v odbornom lexiku
(Informationen im Berufslexikon)
¢ [/ Kuchar (Kiichenchefin)

Informacie vo vycvikovom kompase
(Informationen im Ausbildungskompass)
e [ Kuchar (Kiichenchefln)

A\ powered by Google Translate

Text bol automaticky prelozeny z nemciny. Nemeckeé vyrazy su uvedené v zatvorkach.

TATO SLUZBA MOZE OBSAHOVAT PREKLADY POSKYTOVANE spoloénostou GOOGLE. GOOGLE ZRIEKA
AKUKOLVEK ZODPOVEDNOST V SUVISLOSTI S PREKLADMI, VYRAZNYMI ALEBO IMPLIKOVANYMI, VRATANE
VSETKYCH ZODPOVEDNOSTI ZA PRESNOST, SPOLAHLIVOST A AKUKOLVEK SPRAVNU ZODPOVEDNOST ZA
UCINNOST NA TRHU A ODMIETNUTIE.

Der Text wurde automatisiert aus dem Deutschen lbersetzt. Die deutschen Begriffe werden in Klammern
angezeigt.

DIESER DIENST KANN UBERSETZUNGEN ENTHALTEN, DIE VON GOOGLE BEREITGESTELLT WERDEN. GOOGLE
SCHLIERT IN BEZUG AUF DIE UBERSETZUNGEN JEGLICHE HAFTUNG AUS, SEI SIE AUSDRUCKLICH ODER
STILLSCHWEIGEND, EINSCHLIERLICH JEGLICHER HAFTUNG FUR DIE GENAUIGKEIT, ZUVERLASSIGKEIT UND
JEGLICHE STILLSCHWEIGENDE HAFTUNG FUR DIE MARKTGANGIGKEIT, EIGNUNG FUR EINEN BESTIMMTEN
ZWECK UND NICHTVERLETZUNG FREMDER RECHTE.

Tento profesionalny profil bol aktualizovany 21. November 2025 . (Dieses Berufsprofil wurde aktualisiert am 21.
November 2025.)
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