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Die S.I.S. Gruppe zählt zu den führenden Unternehmen für Technische Dienstleistungen.  Seit 1975 betreuen wir unsere Kunden aus den verschiedensten Industriesegmenten. Wir engagieren uns mit mehr als 2.000 Mitarbeitern an 14 Standorten in Deutschland und mehreren Niederlassungen in Österreich. Unser größtes Kapital sind die Erfahrung und Begeisterung unserer Mitarbeiter. 

Wenn Sie mehr über uns wissen möchten, klicken Sie www.sis-gruppe.de
Schnellrestaurants:
Nicht nur Fritieröl
Dienstleistungsarbeiten für Schnellrestaurants geben dem Begriff "schnell" eine weitere Bedeutungsdimension: Hier kommt es nicht nur auf strenge Einhaltung rigider Hygiene an, sondern auch auf Reaktionszeiten, die man gern als blitzartig bezeichnen darf.
Frittenfett. Der Volksmund hat es gern schnoddrig, besonders wenn eine tendenziell unangenehme Erfahrung beschrieben werden soll. Der Kern dieser Erfahrung geht auf vergangene Zeiten zurück: Die alte Bratwurstbutze, die den hungrigen Kunden mit einem durchdringenden Fettgeruch begrüßt, ist weitgehend ausgestorben. Das liegt an zwei wesentlichen Einflüssen: Die Hygienegesetzgebung hat in den letzten Dekaden erhebliche Fortschritte gemacht, nicht zuletzt in der Überwachung; und Schnellrestaurants haben eine marktbeherrschende Stellung gewonnen, besonders als Kettenunternehmen.
Der Erfolg solcher Ketten hat einen simplen Grund: Der Kunde kennt Palette und Qualität des Produkts, egal ob er die Filiale gegenüber seines Arbeitsplatzes besucht oder eine Filiale, die er nie zuvor gesehen hat. Einheitliche Rohstoffe und standardisierte Zubereitung gewährleisten ein überregionales und über lange Zeiträume gleichbleibendes Niveau. Diese Zuverlässigkeit ist ein entscheidendes Kriterium, wenn ein Kunde die Quelle seiner Nahrungsmittel auswählt.
Um eine gute Bulette im Brötchen – neudeutsch Burger – zu gewährleisten, ist jedoch nicht nur gutes Fleisch vonnöten. Der unerwünschte Duft von Frittenfett geht nur zu Teilen von den offenen Friteusen aus. Wirklich unangenehm sind Ablagerungen von verdampftem Öl und Bratfett: Diese erzeugen einen kaum mehr zu beseitigenden Geruch und sind obendrein ideale Nistplätze für Keime aller Art. Betreiber von Schnellrestaurants legen daher Wert auf wirklich umfassende Hygiene. Die Reinigung von Zubereitungsanlagen legt man daher idealerweise in die Hände eines Dienstleisters: "Filtermanagement ist eine unserer wesentlichen Tätigkeiten für unsere Kunden in diesem Marktsegment", erläutert Hartmut Reinhardt Rudolf Größl, Regionalleiter der S.I.S. Gruppe. "Filtermanagement bedeutet in den Grundlagen, dass wir die passenden Filter einkaufen und installieren und die entnommenen fachgerecht entsorgen. Dabei achten wir darauf, in jede Filiale die passenden Filter mitzubringen, denn natürlich kommen die unterschiedlichsten Filtersysteme zum Einsatz. Die Aufgabe hat aber noch eine andere Ebene. Filter sind ein typisches Thema für kurzsichtige Sparmaßnahmen. Wenn ein Filialleiter kurzfristig Einsparungen erzielen möchte, verzichtet er gern mal auf einen Filterwechsel und übersieht dabei, was für ernsthafte Konsequenzen das nach sich ziehen kann. Wir nehmen deshalb grundsätzlich bei jedem Reinigungseinsatz einen kompletten Filtertausch vor."
Es ist genau diese konsequente Haltung, die die Arbeit der S.I.S. Gruppe mit ihren Auftraggebern wie Mac Donalds oder Burger King erfolgreich macht. Einwandfreie Hygiene begreift mancher Restaurantbetreiber als wesentliches Unterscheidungsmerkmal zur Abgrenzung gegen die Konkurrenz – was die Öffentlichkeit durchaus anerkennt. 
Zufriedene Kundschaft, die gern wiederkehrt: Dazu trägt nicht zuletzt die gute Zusammenarbeit zwischen Filiale und Dienstleister bei: "Wir bieten über einen längeren Zeitraum Leistungen auf hohem Niveau. Unsere Auftraggeber können sich im Alltagsbetrieb davon überzeugen, dass wir alle Wünsche erfüllen und vor allem eine sehr kurze Reaktionszeit haben. Außerdem sind wir rund um die Uhr erreichbar", sagt S.I.S. Niederlassungsleiter Rudolf Größl. Er erläutert die spezifischen Leistungen seiner Gruppe, wobei turnusmäßige Einsätze die Grundlage bilden: Abluftreinigung, je nach Auslastung der Filiale im Rhythmus von vier Wochen bis einem halben Jahr; dazu die Reinigung sämtlicher Zubereitungsanlagen wie Friteusen, Toaster, Zubereitungstischen und Broilern; und nicht zuletzt die Instandhaltung der gesamten Elektroinstallation.
"Bei vielen Restaurants haben wir inzwischen auch das Facility Management übernommen, eine Entwicklung, die für alle Beteiligten von Vorteil ist. Wenn ein Fehler auftritt, ruft uns die Filialleitung an, wir sind innerhalb kürzester Zeit vor Ort und kümmern uns darum. Im Raum München beispielsweise können wir in spätestens einer Stunde jemanden im betreffenden Restaurant haben, je nach Umfang der Störung einen einzelnen Monteur oder ganze Teams – egal zu welcher Uhrzeit. Dabei ist es egal, ob es sich um eine Störung in den Zubereitungsanlagen handelt, ob ein Leuchtmittel in den Außenanlagen ausgefallen ist oder eine Toilette Schwierigkeiten macht", sagt Reinhardt und erläutert, dass S.I.S. einen solchen Service natürlich in sämtlichen Ballungsräumen anbietet. In dünner besiedelten Landstrichen kann sich die Reaktionszeit geringfügig verlängern, einfach aufgrund gegebenenfalls längerer Anfahrtswege.
Zentrale Voraussetzung für prompte Erledigung sind perfekt orientierte Einsatzkräfte. Darauf legt Reinhardt großen Wert: Seine Mitarbeiter sind hoch qualifiziert – Elektromeister, Schlosser, Reinigungsspezialisten – und kennen vor allem jede Filiale in- und auswendig: "Wir achten darauf, dass wir keine möglichst geringe Fluktuation bei unseren Mitarbeitern haben. Ein spezifisches Restaurant wird immer von denselben Kräften bedient, die die Anlagen ganz genau kennen. Dadurch können wir mit größter Sicherheit den Fehler finden und schnell beheben, auch wenn Unterlagen wie Schaltpläne nicht ad hoc zur Hand sind. Orientierungs- und Suchphasen sind sehr kurz, das wissen unsere Auftraggeber zu schätzen."
Schnellrestaurants verlangen gezielte und schnelle Einsätze, auch bei turnunsmäßigen Aufgaben. Aufgrund langer Öffnungszeiten von häufig 20 Stunden täglich, mitunter sogar rund um die Uhr, bleiben nur kleine Zeitfenster für planmäßige Reinigungs- und Instandhaltungsarbeiten. Allein deshalb ist es essentiell, dass die Kräfte der S.I.S. Gruppe genau wissen, was sie tun. Spezifische Ausbildung an Reinigungsgeräten – zumeist Steamer zur Fettbeseitung, mitunter auch Trockeneisstrahler – ständige Schulungen zur VDI 6022 und nicht zuletzt ein Gesundheitszeugnis sind Voraussetzungen für einen Einsatz in gastronomischem Umfeld. Zu jedem Team gehören auch ein Sicherheitsbeauftragter und ein Ersthelfer. Rauchverbot herrscht sowieso, nicht zuletzt wegen der Löschanlagen. 
Dass S.I.S. nach den Vorgaben der technischen Regeln für Betriebssicherheit, der Arbeitsstättenverordnung und dem Wasserhaushaltsgesetz verfährt, ist selbstverständlich.
So hat sich aus einzelnen Reinigungsaufträgen ein flächendeckendes Facility Management-Programm entwickelt, das für alle Beteiligten deutliche Vorteile bringt: "Preis nach unten -, Leistung nach oben, leckere Speisen - zufriedene Kundschaft", bringt Rudolf Größl seine Zusammenarbeit mit Schnellrestaurants auf den Punkt.
Die S.I.S. Gruppe arbeitet für Kunden wie Burger King ; Mc Donald´s, Allgäuer Brauhaus, Augustiner Bräu Wagner KG, Coca Cola, Paulaner Brauerreigruppe GmbH & Co. KG, Privatbrauerei Erdinger, Weißbräu Werner Brombach GmbH und Hotels, Gaststätten und Restaurants.
Mehr Informationen finden Sie unter www.sis-gruppe.de oder kontaktieren Sie Elisabeth Kaiser unter 06188-9928-25.
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