


Foodkonzepte & Ausstattung

Die Entscheidung féalt fir ein Foodangebot fir Events, eine Aktion, Schilern gesundes
Essen schmackhaft zu machen, oder fir ein Konzept fir die Zwischenverpflegung.

Allgau Care Catering

Geschaftsmodell: Ausdem urspriinglichen Dienstlel stungsbereich
fir das Gesundheitswesen entwickelte sich mehr oder weniger
beilaufig das B2B-Konzept Coffee friends. Allgau Care Catering
gab mit konsequenter Markenpolitik und modernem Erschei-
nungshild eine Antwort auf die vielen freudlosen Cafeterien, Men-
sen und Kioske. In der Praxisist Coffee friends heute auf drei ver-
schiedene Betriebstypen zugeschnitten: Care, Campus und Busi-
ness, die sich zum Teil auch auf Bio-Ware konzentriert haben. Ins-
gesamt aso ein Premium-Konzept im Coffee-Shop-Segment, des-
sen Herzstiick das Angebot regionaler und internationaler Kaffee-
speziditaten ist, erganzt um ebenso anspruchsvolle Menus. Der
Auftritt bzw. das Design - vom Label bis zur Berufsbekleidung -
soll das Gefiihl von Heimat, Wellness und Vitditét auf Lifestyleart
mit einem hohen Wiedererkennungswert reflektieren..
Jury-Meinung: Das Foodkonzept Uberzeugte mit seinem Bau-
steinsystem. Einerseits wurde durch ein konsequentes Corporate
Identity ein hoher Wiedererkennungswert geschaffen. Anderer-
seits wird der Qualitétsgedanke vom Hersteller bis zum Gast um-
gesetzt. Eine Stérke von Coffee friends ist die Spezialisierung auf
Kaffee, um den sich weitere Angebote gruppieren.

Avanti

Geschéftsmodell: Mit differenzierten Konzepten fur Kindergérten
und Schulen nimmt die Avanti GmbH auf die unterschiedlichen Ent-
wicklungsphasen Jugendlicher Ricksicht und begleitet Sie auf dem
Weg zu einem gesunden und ausgeglichenen Essverhaten. Dabel
macht essich der Caterer zu nutze, dassbel den Kidseinimitierendes
Verhaten besonders ausgepragt ist. Weil gesunde Ernghrung mehr
asnur essen g, krelerte er Ideen, Spiele und Bastelanleitungen rund
um das Thema Ernéhrung. Kinder sollen zum Beispiel anhand einer
Kréuterkiste den Umgang mit und den Wert von Lebensmittel ken-
nen lernen. Avanti liefert dazu eine komplette Anleitung.
Jury-Meinung: Das Unternehmen hat vor allem fur Kindergérten
einen ganzheitlichen Ansatz geschaffen, um das Erndhrungswis-
sen spielerisch umzusetzen. Dabei ist es gelungen, das Angebot
an die Bedurfnisse der Kinder anzupassen. Die Lust auf gemein-
same Mahlzeit und gesundes Essen wird dadurch geweckt, dass
die Jugendlichen unmittelbar in den Prozess eingebunden sind.
Geliefert werden die Speisen nach dem Cook & Chill-Verfahren,
was das Bewusstsein fur Frische zusétzlich fordert. Mit dem
Avanti-Konzept ist eine professionelle Verpflegung auch in klei-
neren Einrichtungen wirtschaftlich maglich.

Kirberg Catering

Geschaftsmodell: Das Corporate-Food-Konzept von Kirberg ist -
ne Event-ldee, um die européische Esskultur mit dem Markenwert
der Kunden zu verbinden. Der Caterer veredelt dieVisionen auf ge-
nussvolle Art und Weise, wie am Beispiel von Citroén sichtbar. Zur
neuen Markenidentitét des Autobauers wurde die Veranstatungs-
reihe ,, Connaisseur Lounge" entwickelt, die der Caterer auch kuli-
narisch fir ale Sinne erlebbar machte.

Jury-Meinung: Kirberg mussim Vorfeld eine hohe Identifikation
zu einer unternehmensfremde Marke aufbauen. Dazu gehort viel
Denkarbeit, um sich mit der Corporate Identity des Kunden zu
identifizieren, es kennen zulernen und umzusetzen. Der Caterer
habe Mut, aber auch Fantasie bewiesen. Der hohe emotionale
Aufbau hat ebenso Uberzeugt, wie die Ess-Geschichten, die Kir-
berg um das Auto herum erzahit.

Doppelter Schoko-Genuss
NEU

im XL-Format!

Sie suchen neue Impulse im Wachstums-Segment American Bakery?
Hiestand & Suhr bietet IThnen in den beliebten Geschmacksrich-
tungen Double Chocolate und Blueberry zwei saftige XL-Muffins,
die mit ihrer hochwertigen, tulpenférmigen Verpackung nicht nur
geschmacklich sondern auch optisch ein echtes Highlight sind!

(* Besuchen Sie uns auf der Intercool in Diisseldorf
ab dem 12.09. in der Halle 13 / Stand A73.
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Newcomer & Aufsteiger

Eine Neugrindung, ein weitreichender Markenrelaunch und ein Netzwerker haben die
Bewahrungsprobe bestanden. Sie erarbeiteten sich ihren Platz in der Catering-Branche.

Benz Catering

Geschaftsmodell: Weil die Kapazitaten des Hotels Schwanen in
Konen bei Esslingen fir den Lieferservice nicht mehr ausreichten,
wurde das Catering in eine separate Gesellschaft, in die Benz Ca-
tering GmbH, mit eigener Produktionskiiche ausgelagert. Damit
arbeitet Geschaftsfuhrer Marcel Benz seit Januar 2009 autonom
unter dem Dach der Muttergesellschaft, der Hotel Schwanen
OHG. Die drei Standbeine sind das Event-Catering bis 2.500 Per-
sonen, der Lieferservice sowie Mittagstisch fur Firmen. Im ersten
Jahr der Selbststéandigkeit brachte es Benz Catering auf 23 betreu-
te Event-Locations, 250 private Veranstaltungen und 100 Busi-
ness-Events. Insgesamt wurden 18.000 Géste auf Veranstaltungen
versorgt und 15.000 mit Mittagsmendis. Das Unternehmen hat sich

FPS Catering

Geschaftsmodell: Bisher unter Frankfurter Party- und Veranstal-
tungsservice bekannt, firmierte das Unternehmen in diesem Jahr
zu FPS Catering um. Die Namensanderung und ein tberarbeite-
tes Corporate ldentity sind dabei der &ufere Ausdruck einer
kompletten Umstrukturierung, die Geschéftsfuhrer Markus
Spengler in den vergangenen Monaten angestof3en hat. Um sich
eine Eigenkapitalbasis fur weitere Expansionen sowie die notige
Unterstiitzung fir einen Markenrelaunch zu verschaffen, betei-
ligte er die Mitarbeiter am Unternehmen. AuRerdem definierte er
sieben Geschaftsfelder (Event, Business, Messe, Schulen und
Kitas, Betriebe, Private und Gastronomie), um den Kunden be-
darfsorientierte Losungen zu bieten, mit dem Ziel, aus dem re-
gionalen Familienunternehmen einen internationalen Dienstlei-
ter zu machen.

Jury-Meinung: FPS Catering hat aus einem ,,Gemischtwarenla-
den® ein durchstrukturiertes Unternehmen mit einer guten Um-
satzentwicklung gebaut. Mit der neuen Markenstrategie ist fur
den Mittelstandler der Weg aufs internationale Parkett frei. Der
Imagewandel erlaubt es, sich neuen Kundengruppen und Mark-
ten zu offnen. Parallel dazu entwickelte Markus Spengler das
Gastronomie-Konzept La Maison du Pain mit aktuell drei Pilot-
objekten in Frankfurt. Es hat als Franchise-System die Kraft,
weltweit zu expandieren. Alles in allem gesehen eine Strategie,
die nach Meinung der Juroren aufgehen dirfte. Dazu beigetragen
habe ein geschickter Marketing-Mix sowie eine Wort-Bild-Mar-
ke, die in Anlehnung an das hergebrachte Label fur einen Wie-
dererkennungswert sorgt.

exklusive und innovative Qualitat auf die Fahnen geschrieben.
Jury-Meinung: Benz & Co. hat es als regionaler Caterer verstan-
den, seine Marktposition im Einzugsgebiet auszubauen und sein
Image als Traditionsunternehmen unter neuem Namen zu be-
wahren. Investiert wurde dazu nicht nur in Sachwerte, sondern
auch in Mitarbeiter und Marketing. Durch den Einsatz von Leih-
arbeiter kann der Caterer einerseits sehr flexibel agieren, ande-
rerseits die Fixkosten so gering wie moglich halten. Es ist gelun-
gen, sich den Marktverhaltnissen schnell anzupassen. Durch die
neuen Kapazitaten und ein aktives Marketing ist der Bekannt-
heitsgrad in der Region gestiegen. Mehrere Ausschreibungen
wurden zu Gunsten von Benz entschieden. Eine Umsatzsteige-
rung von rund einem Drittel in diesem Jahr erscheint nicht un-
wahrscheinlich.

Noi! Neumann" s Catering

Geschéaftsmodell: Noi! ist ohne eigene Produktionskiiche zwar
kein Caterer im klassischen Sinne. Seine Kompetenz im
Food- und Beverage-Bereich rechtfertigt es aber, ihn wie ei-
nen Caterer einzustufen, der lediglich die Foodproduktion
outgesourct hat. Der Generalunternehmer entwickelt also fur
Events die Speisen, l&sst diese aber nach Vorgaben von Part-
nern herstellen. Auf Wunsch der Kunden kénnen dies auch
kleinere und regionale Caterer sein. Bei Bedarf schickt Inha-
ber Thorsten Neumann eigene Teams in die Produktionski-
chen, oder es wird nach seinen Rezepturen gekocht. Die
Uberwachung der Herstellung liegt ebenso in der Hand von
Noi! wie auch die logistische Planung. Diese ubergreifende
Agenturfunktion macht Noi! enorm flexibel. Das Unterneh-
men arbeitet sowohl im Auftrag von Agenturen, wie auch von
Caterern und Kunden.

Jury-Meinung: Noi! setzt mit seinem Modell ,alles aus einer
Hand* neue Impulse. Der Caterer kauft sich Kompetenz dazu,
ohne sein Kerngeschéftsfeld, namlich Kochen, Food- und Beve-
rage, aus den Augen zu verlieren. Ein anderer, aber zukunftswei-
sender Ansatz im \ergleich zu Agenturen. Noi! hat den Markt
verstanden, holt sich qualifizierten Input und liefert ihn dorthin,
wo es an Kompetenz mangelt, so die Jury-Meinung. Das ganz-
heitliche Konzept ist aus Kundensicht hochvariabel, weil indivi-
duell auf seine Wiinsche reagiert werden kann. Passend zur Ziel-
gruppe flhrt der Caterer das notwendige Know-how zusammen,
wahrend die eigenen Mitarbeiter kontrollierend den Ablauf von
\eranstaltungen begleiten.



Management & Mitarbeiter

Fur eine effiziente Steuerung stehen ein praxisnahes Controlling-System, ein
langfristig angelegtes Personalentwicklungs-Programm sowie ein Nachhaltigkeitsprojekt.

Royal Business

Geschéftsidee: Die niedrige Gewinnmargen in der Gemein-
schaftsverpflegung gaben den AnstoB, ein Controlling-System
zu entwickeln, das bereits in der Betriebsstatte beginnt und den
verantwortlichen Mitarbeitern als zeitnahes Instrument der Be-
triebsfihrung dienlich ist. Das Tool stellte Royal Business
schrittweise auf die Beine. Im Raum standen dabei immer die
Fragen: Was sind die Konsequenzen unseres Tun und Handelns,
welche Prozessablaufe ergeben sich daraus und sind diese wirk-
lich produktiv. Betriebsleitern bietet es die Maoglichkeit, Ent-
wicklungen schnell zu erkennen und entsprechend zu reagieren.
Jury-Meinung: Das so genannte PRS - Performance Reporting
System - ist keine Nachbetrachtung, sondern ein zeitnahes, opti-
miertes Kontrollinstrument, das die Mitarbeiter verstanden ha-
ben und das sie sensibilisiert, ihre Arbeitsablaufe kontinuierlich
zu optimieren. Seine Handhabung ist einfach, der Verwaltungs-
aufwand gering, so dass es dem Tagesgeschéft dienlich ist, aber
kein Mittel zum Zweck ist. Im Schnitt haben die Betriebe ihre
Produktivitat innerhalb eines Jahres um 4,2 Prozent verbessert.

Sodexho

Geschaftsidee: Mit seinem Crew Training System (CTS) stellt
Sodexho fir jede Hierarchie-Ebene ein spezielles Ausbildungs-
programm bereit. Hintergrund ist, fiir alle Stufen eine einheitliche
FortbildungsmalRnahme bereitzustellen. Jeder Mitarbeiter erhalt
somit die gleichen Karrierechancen. Die Schulung basiert auf
Checklisten, die auf den jeweiligen Arbeitsbereich zugeschnitten
sind, und auf einer kontinuierlichen Kontrolle. Damit soll erreicht
werden, Trainingserfolge auch langfristig fortzusetzen. Weil das
Bildungsprogramm vor Ort durch den Betriebsleiter und die
Crew-Trainer durchgefiihrt wird, ist es sehr praxisorientiert. Der
Trainingsplan geht tber sechs Monate und hélt alle Mitarbeiter
zur Verbesserung ihrer Tatigkeiten und Vorgehensweisen an. Die-
ses Personalentwicklungs-Programm kann auch sehr effektiv zur
Einarbeitung neuer Mitarbeiter eingesetzt werden.
Jury-Meinung: CTS, das Crew Training System, ist ein guter An-
satz, die hohe Fluktuation und demografische Entwicklung auf-
zufangen, ohne dass die Schulungskosten explodieren. Da es
kontinuierlich angewandt wird und der Erfolg jederzeit messhar
ist, kénnen die Gesamtkosten aber dauerhaft reduziert werden.
CTS st ein gutes Beispiel, wie Personalentwicklung effizient
umzusetzen ist.

Aramark

Geschéftsidee: Das klimaneutrale Betriebsrestaurant bei der
Bauerfeind AG ist das aktuellste Projekt von Aramarks Nachhal-
tigkeitsengagement ,,Zukunft fair-antworten“. Dabei wurden
CO_-Emissionen unter anderem durch Investitionen in Klima-
schutzprojekte ausgeglichen. Mit dem klimaneutralen Betriebs-
restaurant, als Teil der gesamten Wertschépfungskette, wird ne-
ben der transparenten Produktherkunft, ihrer Anlieferung und
Verarbeitung Nachhaltigkeit weiter fortgeschrieben.

Jury-Meinung: Aramark nimmt mit seinem Nachhaltigkeits-En-
gagement eine Vorreiterrolle ein und hat sich dadurch Wettbe-
werbsvorteile verschaffen konnen. Das klimaneutrale Betriebs-
restaurant ist die Fortschreibung der Aktivitdten in Sachen
Nachhaltigkeit. Weitere sind zu erwarten. Dafir wurde ein
Nachhaltigkeitsbeirat mit externen Vertretern aus Wissenschaft,
Politik und Wirtschaft ins Leben gerufen, mit dem Ziel, Ara-
mark zu beraten und Themen sowie MaRnahmen vorzuschlagen.

WIR SIND VON DER R[IJLLE
silex® INNOVATION: Die Duranel®-Bratplatten
beim S-Tronic sind jetzt auch geirilll erhaltlich

Der S-TRONIC ist DER KLASSIKER unter den Profi-Gerdten aus dem Hause
silex®. Jetzt stehen dem Anwender die Gerdte auch mit gerilllen Bratplatten zur
Verfigung, die gleichfalls mit der Oberfldchenveredelung durch das bewahrte
DURANEL®+plus EasyClean ausgestattet sind. Leistung, die tiberzeugt.
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