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KONSTANTE QUALITAT

Als selbstbewusstes, erfolgreiches Familienunternehmen ist Qualitat Tradition und
Innovation das Prinzip. Freude und Leidenschaft fiir unsere Lebensmittel und
Dienstleistungen — jeden Tag!



IM HUNSRUCK ZU HAUSE -
EUROPAWEIT UNTERWEGS

= Der Firmensitz der Unternehmensgruppe ist
Wiebelsheim im Rhein-Hunsrick-Kreis in
Rheinland-Pfalz.

» Hamburg

= Unsere Manufakturen liegen direkt an der A61,
ca. 40 km stdlich von Koblenz.

= Unterteilung der nationalen Vertriebsstruktur von
Oortmund Sander Gourmet in 6 Gebiete. Zusatzlich
internationale Kunden.

Sander Gruppe




WACHSENDE HERAUSFORDERUNGEN
DER DRUCK AUF DIE GASTRONOMIE VERSTARKT SICH

Herausforderungen 2017 (' 16)
- Hierarchie der Probleme -
Mitarbeiterbezogene Themen,
W 2017 - ( 16) , vor allem die Mitarbeiter-
i (314) beschaffung, stellen die
(gzg) Gastronomen vor die groRte
7.5 Herausforderung.
(7.5) -
i
9’(2;) Sander kann diese Probleme durch
) Politicot v (g’.g) die qualitativ hochwertigen,
7T HOP (g:gl vorgefer[tglgtenhPrgjulite und
B8(8)Bigico allulation 6,6 rmabgeschnelderte
a : (2'2’ Gastronomiekonzepte mindern.
taSiafdertxostensdlietpreise (6.6)
bl Baididliche Auflagea und.C o &8

Quelle: food-service, Deutscher Fachverlag GmbH




WACHSENDE HERAUSFORDERUNGEN |
DER DRUCK AUF DIE GASTRONOMIE VERSTARKT SICH AR

,Kiiche” -Branchen-Index 2016

Welche Problemfelder sind fiir Ihren Betrieb derzeit besonders relevant
(Mehrfachauswahl moglich)? max. 100

Personalgewinnung 57,4
Personalkosten 57,4
Energiekosten 48,5
Betriebskosten 48,5
Allergenkennzeichnung 39,7
Behordliche Auflagen 35,3
Steuern/ Sozialabgaben 35,3
GEMA-Geblihren 16,2
Mehrwertsteuer 14,7
Mindestlohn 14,7
Hygiene-Ampel 10,3
Kapitalausschiittung 10,3
Rauchverbot 5,9
Bettensteuer 1,5

0 10 20 30 40 50 60 70
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Quelle: KUCHE — Magazin fiir kreatives Kiichenmanagement, Ausgabe 01/2016




AUSBILDUNGSBILANZ IM GASTGEWERBE
AZUBIMANGEL SETZT DER BRANCHE ZU

Konnten Sie im Jahe 20186 alle angebotenen Ausbildungsplittze besetzen?
7o (Ergebnisse differenziert nach Branchen, sortiert nach Nein-Antworten 2016)

o5 073 tra

86 887 e IZ>

- Die Ausbildungszahlen im gesamten Gastgewerbe sind - Bereits bei der Besetzung der Ausbildungs-

seit Jahren kontinuierlich riicklaufig —innerhalb der stellen zeigen sich erhebliche Probleme: Fast
letzten 5 Jahre (2010 im Vergleich zu 2015) sank die Zahl jeder zehnte Ausbildungsbetrieb hat noch nicht
der gesamten Ausbildungsverhaltnisse um 35%. einmal eine einzige Bewerbung erhalten. 58 %

aller Ausbildungsbetriebe konnte 2016 nicht alle
offenen Platze besetzen.

Quelle: Deutsche Industrie- und Handelskammer, DEHOGA Quelle: DIHK-Online-Unternehmensbefragung zu Ausbildung 2017
Zahlenspiegel 1. Quartal 2016




AUSBILDUNGSBILANZ IM GASTGEWERBE M
AZUBIS VERLASSEN BRANCHE NACH ABSCHLUSS

—> Der Branche gelingt es immer weniger, junge Talente fir die Ausbildung zu gewinnen —
und viele von ihnen verlassen die Branche nach der Ausbildung wieder.

Quelle: http://datenreport.bibb.de/media2014/BIBB_Datenreport_2014




Senioren-
' gastronomie

INDIVIDUELLE ANFORDERUNGEN
BESTIMMEN UNSER ANGEBOT

Unsere modernen Verpflegungskonzepte riicken stets das ,,Erlebnis Essen” in den Fokus. =

g
& A ) B i

Dabei beriicksichtigen wir individuelle Anforderungen, sowohl in der Entwicklung unserer RS e
Produkte, der Ausgestaltung von bedarfsgerechten Speisekarten als auch in der =
Bewirtschaftung von Gastronomieobjekten.

AuRerdem stimmen wir das gesamte Angebot genau auf das Alter, die Bedlrfnisse
und Erwartungen sowie den Geschmack lhrer bzw. unserer Verpflegungsteilnehmer ab.

Schul- &
Kitagastronomie

h."‘.

Hotellerie &
Gastronomie

wllifed ool

Betriebs-
gastronomie

Klinik-
gastronomie




FRISCHE

MANUFAKTUR
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Produktvielfalt fiir alle Anlasse: Unsere liber 2.500 Produkte basieren auf unterschiedlichen
Gar- und Produktionsmethoden — entscheidend ist immer die schonendste Zubereitung
fiir das beste Ergebnis in Qualitdt und Preis-Leistung.

Wir kochen in unseren Manufakturen immer frisch, verwenden daftir nur hochwertige und
Uberwiegend regional verfligbare Zutaten und verzichten dabei auf den Zusatz
von Geschmacksverstarkern.

Kartoffeln,

Mendischalen
Knodel & Reis

Kase, Wurst & Ei Saucen

Obst, Saft & Suppen & Vegetarische Desserts Saisonale
Musli Eintopfe Spezialitaten Angebote

Dressings, kalte Feinkostsalate & Pasta & Sonderkost
Saucen & Dips Antipasti Teigwaren (plrierte Kost)
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DYSPHAGIEKOST
BESONDERE ANSPRUCHE — BESONDERE PRODUKTE

PRODUKTE

-
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Gleichbleibende

Genuss in Abwechslung und

Perfekt kalkulier- Qualitdt und ! . .
vertrauter Form: .. . Vielfalt mit unserer
. und portionierbar ausgewiesene .
im Handumdrehen - e .. 3-wochigen
appetitlich sowie iibersichtliche Nahrwerte, Dvsohasie
PP Vorratshaltung Allergene und ysphag

angerichtet Speisekarte

Zusatzstoffe




SPEISEKARTENKONZEPTE
MIT SYSTEM

Die bedarfsgerechten Speisekarten von Sander zeichnen sich durch transparente
Wareneinsatze und genaue Tellerkalkulationen aus.

Durch individuelle, auf Ihre Anforderungen abgestimmte Konzepte legen wir gemeinsam
den Grundstein fiir die Prozessoptimierung der kompletten Verpflegung lhrer Bewohner oder
Patienten.

Erstellung von Wareneinsatz-Kalkulationen
inkl. Uberhangkontrollen, Zubereitungs-
und Anrichtevorschlagen

Erarbeitung von individuellen

Speisekartenkonzepten fiir alle Anspriiche

KONZEPTE

Unterstiitzung bei der operativen
Konzepteinfiihrung und Schulung
der Mitarbeiter

Angabe von Nahrwerten,
Zusatzstoffen und Allergenen
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FUR JEDEN GESCHMACK ETWAS
IMMER DASRIEHTIGE SPEISENANGEBOT -
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{ Unsere Koéche, Okotrophologen und
Erndhrungsberater entwickeln und MAFNRUI ;I?\II{(]::I'U 2

produzieren bedarfsgerechte, hoch- (SEIT =)
wertige Speisen, die lhre oder
unsere Fach- und Servicekrafte bei
Ihnen in der Einrichtung vor Ort
frisch zubereiten und anbieten.

Regelversorgung

Zusatzlich erarbeiten wir lhnen
individuelle, kalkulationssichere
Speisekarten und richten uns dabei Wabhlleistung
stets nach lhren Vorgaben.
Umfang und Ausgestaltung sowie
Vorgaben zu Wareneinsatz und
Grammaturen werden von uns Individuelle
ebenso berlicksichtigt wie zum Anspriiche
Beispiel Sonderkostformen.

KONZEPTE
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SPEISEKONZEPT WAHLLEISTUNG
EXKLUSIVITAT MIT WENIG AUFWAND

¥ %

L [ o Loitt
Frithstiickbuffet - al

Einzelportionen Wahlleistung

24 A-la-Carte-
N Menu 1 theni 2 Meru 3 Mens &
GenChte Buvie Bantisedate Lkt sharte > " Remimischer Sanel besten In

202, Shm Caneknsdice o Gmmae Toetitn Gurnsnaladiunng bn theteviel Areommauce
Stationskliche / <

Zubereitung Dampf

Menlischalen
24 A-la-Carte-
Gerichte

Stationskliche /
Zubereitung Dampf &

Mikrowelle




SPEISEKONZEPT WAHLLEISTUNG
EXKLUSIVITAT MIT WENIG AUFWAND

Einzelportionen
24 A-la-Carte-
Gerichte

Stationskliche /
Zubereitung Dampf

Menlischalen

24 A-la-Carte-
Gerichte

Stationskulche

Zubereitung Dampf &
Mikrowelle

Abendbrot
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Wahlleistung

VK Menii 1

Lachs mit Safran-Tomatensauce dazu
Bandnudelin und ein Kopfsalat

Giuten (Wezen| Ear, Fscn, Mich {Laciase), Senf
764 /vca 183 /%ot 7.6 g daven

o5 Fettsdoren
18y %= 185 g savon Zucker L3¢/ Swe® 55
e 0955/ 178

LVK Menii 5

Hahnchenbrust

mit heller Sauce dazu Kaisergemuse
und Saizkartoffeln

Ber. Mich {Lictose). Sefese. Senf
#2428 /3cal 202 /Pett 4,5 5 davos ges. Pettsiuren

225/ K 67 5. caven Zucker 083, Seet 185/
S5t 0535/ 0688

Veg Menii 9

Gemiisepfanne mit buntem Reis
Setace Senf

V295 /kew O/ Fott 14 g daven ges. Fetesivren

D257k 12.5 g daven Zucker 2,25 / Dwed 193/
S 1083108

VK Menii 2

Schweinefiletmedaillons

in Pfeﬁerrahmsauce dazu Erbsen &
und Kartoffelpi

Miich {Lactose]. Sant

W 370/ wza B3/ Pert 3.8 5 daven ges. Fettsbren
21g/Xm78g davenlucoer 203/ Sweld 355/
Saz 0515/068E

LVK Menii 6
Schweineriickensteak in feiner Sauce
dazu Marktgemiuse und
Karteffelpiree
Gicten [Wezen) Mich {Lactose], Senf
K A26/hz3 102/ Pert 8.3 5 daven ges. fetsiioen

213/ Kr 585 cavonZuzeer 2057 Ewel 7751
a2 0825 /05 BE

Veg. Menti 10
Gemiisecurry mit Tofu und
Basmatireis

Soja Nien (Lactoser, Sent

430 /s 107 /Fett 27 g daven

o5, Fersiuren
11/ %517 63 daven Jures- 3235/ Ewell 283/
53z 0345/ 1588

<ot e o

VK Menti 3

Rinderbraten in Sauce mit
Apfelrotkohl und Kartoffeln

4365 /exal 87/ Fem 443 Saven ges. Femsiueen
105/ ¥R T g daven Turve 125/ Swed 455/
Sas 132g/068E

LVK Menii 7

Rinderroulade mit Gemiisefiillung
in Sauce mit Broccoli und Spatzle
Giuten (Wezen Dinessj. Ber, Mich (Lactose),
Severe, Sent

%372 fecai §8/ Fer 33 ¢ davonges

. Fettsiuren
145/ ¥HT7 3 g davon Tucker CBg/ Ewed Tdg/
S»: 03dg/088E

Veg. Menu 11

Eieromelett mit Rahmspinat und
Salzkartoffeln

Bier, Mk |Lacrasej, Sent

4381 fecai 31/ fert 402 dovon ges. Famsiuemn

18/ K5 705 davon Jucee- 115/ Ewed 413/
Se: 0B1g/08 62

VK Menti 4
Rostbratwiirstchen
aufSauerkraut mit Kartoffeipuree
Giten (Wezen) Mich Lactase)

< 603 /ers 144/ Femt 1053 davon ges.

Femsiiwn 8Bz /KR4y favon e 135/
Twed SEg/5eis 133/ 058¢

LVK Menii 8

Dorschfilet in Senfsauce

mit Broccoli und Saizkartoffein
Glutes {Wezen), Fisch, Mich {Lactose]. Senf
«325 /%3l TR/ P 265 Saven

o5, Femsionn
345/ ¥4 SE g davon Tuckes 055/ Evedl T35/
Se: 0365/ 058

Veg. Menii 12
Buntes Gemiisegulasch mit Nudeln

Senf

4 3BS /weal 107 /Fent 19 g dwven ges Fettsburen
035/ K 2208 daven Zusher 225, Eawe 283/
Sar 18571888

5 pessveter - oesm .gnamr ﬂm-sm-vcmmul A SUkrgamRel —

Nanewsetangabsn Bass = 100 g




SPEISEKONZEPT REGELVERSORGUNG
VIELFALT UND QUALITAT

Friithstlickbuffet

Wochen-
Speisekarten
Vegetarisch, Vollkost, Regelversorgung
Leichte Vollkost

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samutag Jonntag
Portionierung kalt /Warm Dowi B 8 e Urei Kesesoatsie Take  Enlopt Quer durch  Dier feine e 3
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m e " L4 wor
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Mikrowelle

Abendbrot




SPEISEKONZEPT REGELVERSORGUNG
VIELFALT UND QUALITAT

Friithstlickbuffet

Wochen-
Speisekarten
Vegetarisch, Vollkost,
Leichte Vollkost
Portionierung kalt /warm

21 A-la-Carte-
Gerichte
Portionierung kalt

Menlischalen
24 A-la-Carte-

Gerichte

Stationskiiche

Zubereitung Dampf &
Mikrowelle

Abendbrot

SANDER

Regeiversorgung

VOLLKOST

Schweinerlckensteak mit
Twiebelsauce, daru Prinzessbonnen
und Salzhertoffein

Gasehnetzafte Hahnehonbrust,
dazu Gemisereis und Tomatensauce

Ungarisches Rindergulasch
mit Paprikasauce dazy Penne

Bratwiirstchen, dazru MhrengemGse
und Kanotfelpires

Seelachsfilet mit Basilikumpaesto,
dary Salzkartoffeln und
Ratatoulllegemise

Kalbehacksteak dazu Mihiengemise
und Salzkantotfeln

Tortelloni mit Ricotta und Spines, dazu
Basillicumrahmsauce

W —

mu-ﬂr"-:,- “t
B Taewt o Blogemy - 11 TR - A DR WO RS e T
B L R L e I R R

Nudel-Omelett mit Makkaroni und
Schinken. dazu Pastasauce Joskana”

Kalbsroulade gefillt mit Spinat,
dazu Kaisergemise und Kartotfelpires

Gefillte Gnoechl mit Ricatta,
mit 2ucchini-Tomatengemiss

T, '] L.ﬂll'mc 05 e
dazu Langkornieis

LEICHTE VOLLKOST

Gerchnatzelte Hihnchenbrust,
dazu Gemlisereis und Tomatensauce

Geschnetielte Putenbrust In Curry-
Gemi dary Gemliserei

Sealachsfilet mit Dillsauce,
dazu Saizxartoffeln und Rahmspinat

R e B
! S———

Hih ppe mit Reisnudeln und
Gemoise

Rindarbraten mit Sawce,
dar Blumelohl und Salzeartoffeln

VEGETARISCH

Spaghatyi,
daz Pastasauce JToskana”

Gemdisebolognaise it Bandnudeln,
dazu Broccoli

GrieBbrei,
dazu Rote Gritze

Milchreis,
dazu Rote Kirschgritze

PR T -8 YW T AV 11 SR
EPT L e A
o vw——




SPEISEKONZEPT REGELVERSORGUNG
VIELFALT UND QUALITAT

Friithstlickbuffet

Wochen-
Speisekarten
Vegetarisch, Vollkost,
Leichte Vollkost
Portionierung kalt /warm

21 A-la-Carte-
Gerichte
Portionierung kalt

Menlischalen
24 A-la-Carte-

Gerichte

Stationskiiche

Zubereitung Dampf &
Mikrowelle

Abendbrot

SANDER

Regelversorgung

VOLLKOST

Lachafilet in Safrantomatensauce, mit
weiden Bandnudeln

Omas Frikadelie in 2wicbelsauce,
mit Mohren-XartoHel Gemuse

Putengeschnetzeles  Asla® mitBasmatirer

Schweinemedaliions in Prefferrabmsance
mit Erbsan-Mohren-Gemise und
Kartoffelpurpe

Kinigsberger Klopse In Kapermssuce
mit Erpsenrels

Rostbratwinstchen auf Sauerniaut mit
Karto¥felpuree

Hahmgeschnetzeltes mit Champignons
und grunen Bandnudeln

Ungarisches Rindergulasch in braunes
Paprikazauce, mit Spirsinudein

ot - 2

N - e -
B Zamien S WSy T

LEICHTE VOLLKOST

Kartatfelsuppe, mit Wiener Wirstchen
und Karotten

Dorschiilet In Senfsauce, mit Brokkol und
Salzkartoffein

P daillons in Zitr
mitgrunen Bandnugein

Putenhacksteak in planter Sauce,
it Mohren-Kartotte-Gemuse

o lnatriick, o Ret By

Sauce,

mit Marktgemuse und Kartatfepures

Rinderroutade mit
A5 Karotis und Sellerie, in beauner
Sauce mitSrokkoli und Spatzie

Minderhackbiichen sul Tomatenaace,
mit Spiralnudein

3 -4 - -t - -t
N TR S TE M S W ST e TR m-! ='-"
Do

L R e I R R e L e e I

VEGETARISCH

Gemusepl. aus filnl Tomaton- Saxe,
mat buntem Reis aus Zucchim und Karotten

Gemineourry aus Erbsen. Koniran: und
Blumenkonl, mit Tofu und Basmatirels

Relsplanne Orientalisch® mit Zitronecsauce,
mit Gemine, Mandeln und Sultaninen

Grime urid weile Bandnudeln in fruchtiger
Tomatensauce

[anne aus Mals, Zucchini und
Tomaten mitbuntem Rels

Buntes Gomdsegulasch aus Papeina, £urbis
und Kartoftelwurtaln mit Spiralnudein

Elerombett it Ranmspinat und Saizkartosein

Milchreds mit Kirschgritze




SPEISEKONZEPT DYSPHAGIE

ANSICHT BEISPIEL WOCHENSPEISEKARTE

Q/m /pefzf

Plirierte Kost |

Aliergene: 3 Gllemaiiges - D Krebstiere - ¢ Eler - @ Fisthe - & Efonjsse -t Sojsoonnen - g Miicn —n- Schalenricme — 1, Seflerie - [ Sen? -k Sesamsamen - | ScrmeRioindd  und Sulpaie —me Lupben - 77 'Weichtier

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag

Rinderfrikadelle Kaiserschmarrn Hiihnerfrikassee Wiener Wurst

mit brauner Sauce, dazu Kohlrabi mit Vanillesauce. dazu Apfelmus mit weiber Sauce, dazu Erbsen mit brauner Sauce. dazu Wirsing

und Kartoffelptiree und Pasta und Kartoffelpiiree

aategl) aatcgnnlid zz1.049) cgLyas

KJ 1292 / ko31 309 ) Fem 193 g 0300 ges Tems 680/ KJ 2596 / ko2l 611 / Sl 339 g dawon ges Fems 173 g/ kJ 1674 | kcal 400 | Fef 258 g 0300 ges. Fems. 135 g/ KJ 1285 / ko3l 302 ) FeR 200 g dawn ges Felis 729/

K= 150 g. 000 Zucker 63 g/ EMeIR 159 g/ Saz 235 9 Km514 g 0aon Zusker 445 g/Emeld 143 g/Saz 055 K224 g dawn Zutker 53 g/EmeI3 194 g/Saz 341 K143 g cawon Zocker 72 3/Ewel3 152 g/ Sz 297 g

Freitag Samstag Sonntag

Lachs Gemiisecurry Schweinebraten

mit Zitronensauce, dazu Brokkoli mit Tomatensauce mit brauner Sauce, dazu Blumenkohl

und Pariser Kartoffeln dazu Pasta und Kartoffelpiiree

cdg) a3t1.eg.)n cg.1)

k2 1372 / ko3l 328 / Fem 220 g 03von ges Fems 100 g/ K 1683 ) keal 402 /Fem 226 g a3wn ges Fems 113 g/ K2 1429 / ko3l 341 /Fem 216 g 030 ges Fems 369/

K= 162 g oavon Zucker 73 3/ Emell 165 g/ Sakz 360 K=304 g o20n Zucker 93 /EMRI3 191 g/SAE 345§ K+ 176 g 000 Zutker 64 g/EMRIB 193 9/S32 263 g
ZuszzswTe 1 MR FE0ENT - 2 MR KonseenngesnT 0osr -3 .me -4 -5 g -6 -7 .geWaohET -3 MR Prospnar -9 Stame” - 10 mRk - 11: R SO -
12 mR eher Zugkeran und SQSungsminel - 130 2WaR ene =14 Jamn b2l ¢ Verzenr pfnrend wirkan® - 15. _Crinimalig” - 160 _Cofeinnakig” — 17. bestank™ - 18 gemechniscn verandert”

Nahrwertangaben Basis =100 g




SPEISEKONZEPT FUR KLEINE PATIENTEN
ANSICHT BEISPIEL WOCHENSPEISEKARTE

]

Menii 1
Nudel-Omelette mit Schinken
dazu Tomatensauce

200238

%) 745/ keai 178/ Fett 11 g. cavon ges. Feltsiuren 5.8 g KH
14,09, davon Zucker 1 6 g/ EMelR 550/ 53 1830

Menii 5

Schweinegulasch ,Jager Art“
dazu Kohirabi und Spirelli

2]

%J 462/ keal 1151 Fatt 4.7 g, davon ges. Fatisairen 1,1 g KH
13,09, davon Zucker 1.2 g/ Ewell 499/ Salz063g

Fiir unsere kleinen Gaste |

'

2 Feine Pfannkuchen
dazu Vanillesauce und Apfelmus

8cg

%J 775/ keal 185/ Felt 6.3 g cavon gas. Fatisturen 1,89 KH
26,00, devon Zucker 5,29/ Ewell 6,19/ Salz 0.03g

Spaghetti Bolognaise
mit Gurkensalat

a5l

A 535/ Kkeal 123/ Felt 3.8 g, cavon ges. Fetisguren 0.3 g KH
7,0 9. davon Zucker 1,3 9/ EtwelB 6,4 9/ Salz 1,51

Me

3 Mini-Frikadellen in Rahmsauce
dazu Erbsen-Mohrengemiise und
Langkornreis

a;¢cj
KJ 509 kcat 122/ Fatt 5,1 g, davon ges. Fettsiuren 1,6
K 13,0 g. cavon Zucker 0,2 g/ Ewei3 5,3 g/ Saiz 1,07 g

Paniertes Schweineschnitzel in
Rahmsauce
dazu Broccoli und Salzkartoffeln

3.¢.0.135

K! 4897 %cat 117  Fett 5,0 g, davon ges. Fettsduren 1,19
KH 12,0 g cavon Zucker 1,7 0/ EweiS 5.7 g/S32 0,70 g

Menii 4

3 Panierte Fischfiguren

dazu Remouladensauce,
Rahmspinat und Salzkartoffein

a.cag)Lads 12

%J 611/ keal 146/ Fatt 7.0 g, cavon ges. Fetisauren 2.2 g KH
15,0 , dsvon Zucker 1 2 g/ Emell 599/ 83z 087 g
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12 .mi1 elnar Zuckerat Lnd SUBungsmitel - 13 ,enthait eine Phenyialannquelle® - 14° Kann bel Obermadigem Verzahr aofdhrend wirken® - 15 chininhalbg® - 16: coffainhaltig® - 17: bestrahit® — 18: ,gentechnlsan verander:

Asisrpene: 3. Glulennaltiges — b: Krebstiers —c: Eler— d- Fische — e: Eranlsse - I Soiabohnen — g: Milch — h: Schaienfrichie — I Seierie - |. Senf — k: Sesamsamen — | Schweledioxid urd Sulphits — m: Lupinen - n: Weichtisre Nahrwertangaben Basis = 100 g




CAFETERIAKONZEPTE
FUR PATIENTEN, GASTE UND MITARBEITER

Cafeteria
6-Wochen-
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
o Kaiserschmarm Bunte Artischocken- Ofenkartofiel SuBkar i aprika-  Bunte Soatzle. Reokknl
Speisekarte e = S comd.. a4
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KALKULATIONSSICHERHEIT

Portion Portion Gesameein- Preis
ing imBeutel | Wasge Beutel bro Kg od. Kostrorm Geplanta ge iy d Bastall- Bastall- Bestell- LB

Progukt ’
je Parson -
Pesonan {3 x . meange mange Lg wert<

Vegetarisch -

—ausgemachte Semmelkndce! rund dhgedrehit 225¢g 3 1309 g
Champignon-Rahmsauce Basls Béchamel 200 ¢ 15 3000 g
— ) ’ I 4 2 (= 4
450 4 b
180 o 30 3000 a] 670€ VRICVN. ) 14 4 200
te Bindung, mit Majcran 20 of 37 3000 gf 2,92 4 9] i A 1000
1 in Rabm 120 ¢ 1€ al 3558 WE e geten ad) [ 24 49 0
bratfertig gewdrzl 150 1 gl 1,67€ WC/LVK fvegan] 30, B 0
£ | : :
0g 0
36 al g,10€ 0 6 1500
37 al 284¢€ VK ALVKS ve gatan sch 0 6 20080
16 a] 6,56€ B 12 24 0
13 al 2,87¢ ) 15 30| [4
Preis esamt- \ S
Produte Rocen ,:,O;:l::‘e‘ WG::::’;:::;‘ pro Ka. od ]El::,:m Kaseform Alkohol Geplante menge bEEFaN este Bastell- Bestall-
2 Pesonen fiir X Pax < menge Kg ert €

Vegetarisch ,B89 ] - €

r b Zueching, Mais, Paorikas rot und Karotten, varfainert mit Meerrettic 3 1,06 K vegatan sch 3 [§
Curry-Ko ce verfeinert mit Ananas, apfe! und Honig E g] 37%2€ | C30 VKivegetansh ¢ )| [ 0 € g
Sasmatireis 2000 ol 339 0,51 VLUK fvegan [ 0 [ 0 € 0

12 I | i | It

490 00 D
arnpignens In felner Rahmsauce 2209 3 al 7.22€ 1,61 £ E000) 20/ & 1
1200 [ 1] 3.16¢€ 038 € YESLVK vegan %) 18 ¥
150 0 B 2| 2,41 € | 0,36 £ A AT D) z'z| TO00
ol lko 90 g 0
<Orois-Bohnenein mit Yam-Wurzel 4] al 390¢€ 1,76 € o 0 [i € 3]
| R | 100 | al 234€ | ooz€ | { | | ] o o] €| 4
Preis Gasamt-
Produke P::‘“:" i:’"z’;’; wﬁ:::cm;::u MLKG od je’l"‘:::on Kostform Aliohol Geplante menge Bastall- > {SET T
tr Pesonen fiir X Pax menge k

Vegetarisch

32 € 0 (

48 € 0,28 € Ve 0 [ 0] 2 g

=rbsen- und Mohrengerr 83 € 0.d6 £ K vy &) o 5 o
SalZarteffeln /b€ | 02F € VLK vegan ¢ [l 0 0
: : , i E I E T T = 3
Spaghert 2,35€ [ 0 € 4
Daztasadce "Bolognaise” aus reinem Rincfeisch mit Gemussoninoise 4,40 € 0 [ 0| [3 v




TRANSPARENZ UND MEHRWERT

NAHRWERTE, ZUSATZSTOFFE UND ALLERGEN-
AUSZEICHNUNG
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TELLERKALKULATION IM WOCHENUBERBLICK

i T
MO |Vegetarisch 1,77 € Vegetarisch 2,43 € Vegetarisch 1,15 €
MO [Klassisch 1,58 € MO Klassisch 2,11 € MO Klassisch 2,15 €
MO |Leichte Vollkost 2,36 € Leichte Vollkost 2,40 € Leichte Vollkost 2,63 €

DI |Vegetarisch 1,89 € Vegetarisch Vegetarisch
Dl  |Klassisch 2,35 € DI Klassisch 1 83 € Klassisch 1 86 €
DI Leichte Vollkost 1,85€ Leichte Vollkost 1,59 € Leichte Vollkost 1,61 €

Vegetarisch 1,79 € Vegetarisch 1,53 € Vegetarisch 1,98 €
M| |Klassisch 2,33 € Ml Klassisch 2,49 € MI Klassisch 1,68 £
Ml |Leichte Vollkost 1,47 € Leichte Vollkost Leichte Vollkost

Vegetarisch 2,34 € Vegetarisch Vegetarisch
DO |Klassisch 2,51 € DO Klassisch 2 33 € DO Klassisch 2, 57 €
DO |Leichte Vollkost 1,62 € Leichte Vollkost Leichte Vollkost 2,11 €
FR |Vegetarisch 1,72 € Vegetarisch Vegetarisch 1,81 €
FR [Klassisch 1,83 € FH Klassisch 2 18 € FR Klassisch 2,21 €
FR |Leichte Vollkost 249 € Leichte Vollkost . Leichte Vollkost
SA |Klassisch 1,77 € Klassisch ; Klassisch
SA |Leichte Vollkost 1,650 € Leichte Vollkost ; Leichte Vollkost
SO |Vegetarisch 1,91 € Vegetarisch : Vegetarisch
SO [Klassisch 169 € Klassisch ; Klassisch

Z




KUCHENHANDBUCHER
ZUBEREITUNGS- UND ANRICHTEHINWEISE
SICHERN IHRE QUALITAT VOR ORT

Meniilinie 1: Vegetarisch

Artischocken-Gemiisepfanne mit Couscous

Regenationshinweis: Artischockenpfanne bel Damof 56°C: 25 Min.
Cous Cous bei Dampf 96°C 20 - 25 Min

Anrichtewelse: Cous Cous in eine gedlte Tasse gesen und mitlg sufl
denTelee geoen, Artischockeasanne mit Scrdpthe e 10 [2308) um
don Cous Cows geten Mt Gactenkrosse bestreuon

Garnituren: Papriswirfel - Gartenkresse

Mendilinie 2: Fleisch

Geschmorte Kohlroulade mit Speck und Zwiebeln
in Sauce, mit gebutterten Krauterkartoffeln

Regenationshinweis: Kohlroulade Dampf 86°C: 45 Min,
Salzkartoffeln bei Dampf 86°C: 20 Min.

Anrichteweise: Kehlraulade auf dea Tel'er geben und mitder eigenen
Sauce ubergieRen. Gebutterte Kartoffe'n ebenfa s auf den Teller geben

und mit Sean'ttlauch garnieren.

Garnituren: Schnlttlauch




ZUBEREITUNGSMOGLICHKEITEN
INDIVIDUELL NACH WUNSCH UND

MOGLICHKEITEN

Kaltportionierung

Systeme:

Induktion, Kontakt und HeiBluft

Warmportionierung
System:
Kombidampfer

—>Zentralkiche

Mikrowelle auf Stationen

(Menlschale)
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FULL-SERVICE

Mit dem Systemdienstleister Sander Catering bieten wir lhnen an, die
komplette gastronomische Bewirtschaftung lhrer Einrichtung zu iibernehmen.

Unsere ganzheitliche Fachkompetenz befahigt uns, gemeinsam mit lhnen ein
transparentes Bewirtschaftungskonzept fir Ihre individuellen Anspriiche
zu erarbeiten sowie vor Ort flexibel und bedarfsgerecht umzusetzen.

Firr die Zubereitung unserer Speisen greifen wir ausschlieBlich auf die
zentral, in unserer Frische-Manufaktur hergestellten Produkte zurtick.
So gewahrleisten wir eine lickenlos hohe Speisenqualitat und ein
einzigartiges Essenserlebnis bei lhnen vor Ort.

i
DIENSTLEISTUNG

'8

SANDER
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KOMPETENTE BERATUNG

Durch unserer Beratungsleistungen bieten wir lhnen die Méglichkeit,
Optimierungen im Bereich lhrer Aufbau- und Ablauforganisation zu erzielen.

Dabei berlicksichtigen wir jederzeit die Aspekte Kosten, Zeit und Qualitat und erarbeiten
gemeinsam mit lhnen Entscheidungshilfen und Zielvorgaben fir strategische Fragestellungen
und zukiinftige Planungen fur lhr individuelles Verpflegungskonzept.

SANDER .

r




VON DER ROHWARE BIS ZUM BEWOHNER
ODER PATIENTEN

Als vertrauenswidrdiger, erfolgreicher und ganzheitlich denkender sowie handelnder Partner
bieten wir Seniorenheimen fiir die Verpflegung Ihrer Bewohner seit tiber 40 Jahren
einzelne Bausteine oder den gesamten Workflow aus einer Hand.

Anlieferung
Herstellung Entwicklung von der bestellten Beratung
von 2.500 Speisekarten- & Ware bzw. fir die Stellung von Komplette
Frische- Verpflegungs- Implementierung Optimierung Verpflegungs- Bewirtschaftung
produkten konzepten und Umsetzung lhrer Prozesse managern der Gastronomie

der Konzepte




¥
i
! i
| “
!
\
: \
|
@
l
A
|
i
W
il
| il
.
." ‘

- - - - -

GENAU DAS PASSENDE ANGEBOT
FUR IHRE EINRICHTUNG

Unser Versprechen: Wir vereinen fiir Sie Qualitat mit Wirtschaftlichkeit.

Bei Bewirtschaftung in Eigenregie:

= Vorstellung des Produktsortiments und zielgruppenspezifischer Mentikomponenten

= Erarbeitung von individuellen, ernahrungsphysiologisch wertvollen Speisekarten- / Verpflegungs-
konzepten

= Transparente Darstellung der Nahrwerte und Ausweisung von Allergenen und Zusatzstoffen

= Mitarbeiterschulungen und Optimierung der Ablaufe bei lhnen vor Ort

Bei Full-Service-Ubernahme:

= Zukunftsorientierte, bedarfsgerechte Verpflegungskonzepte fiir Senioren

= Umsetzung nach lhren individuellen Zeit- und Budgetvorgaben

= Beste Speisenqualitat aus hochwertigen Rohwaren

= Abwechslung durch variierende Speisekarten und Bericksichtigung von Sonderkostangeboten
= Professionalitat und hohe Serviceorientierung durch unsere qualifizierten Mitarbeiter vor Ort
= Optimales Preis-Leistungs-Verhaltnis und transparente Kostentbersichten

= Partnerschaftliche Kommunikation und Kundennahe




»Ein wesentlicher Aspekt bei »Wir haben eine

Sander ist die Flexibilitat. Zum Jahresspeisekarte mit taglich
Beispiel bei der Einhaltung »Gerade als Trigerverband 22 Gerichten. Dar'nlt lasst sich
aller Districhtlinien. Unser achten wir auf die Kosten. sehr gut kalkulieren l{nd-

Diatik-Team arbeitet eng Mit Sander haben wir eine pla‘nen. [] Sehr. erfrel'Jllch ist
mit Sander zusammen, damit sichere Kalkulationsbasis :flzz(ill::itg;tﬂg:?g:deg:
bei all unseren Speisen fiir unsere Jahresbudgets. « rat aer
die notwendigen Pr?dukte SO.WIe die Llfefertreue
Patientenanforderungen und DAGMAR BRUSERMANN, Uber all die Jahre hinweg.«

o o . . THEOLOGISCHER VORSTAND,
-wiinsche berUCkS|Chtlgt DIAKONISCHE ALTENHILFE SVEN HARMS,
werden.« LEINE-MITTELWESER | WUNSTORF PROKURIST DER

KLINIK GASTRONOMIE
EPPENDORF GMBH,
UNIVERSITATSKLINIKUM
HAMBURG-EPPENDORF

KONRAD SCHUMANN,
GESCHAFTSFUHRER,
KLINIK CATERING CHEMNITZ




KLINIKUM KASSEL RAMADA HOTELGRUPPE

,Nach der Einfiihrung...hat sich die ,Die hochste Messlatte sind unsere Gaste. Als Pl
Anzahl der Essen verdreifacht und die perfekter Gastgeber sind fir uns
Gistezufriedenheit ist deutlich Gastezufriedenheit und damit verbunden die
gestiegen. AuRerdem konnten wir hohe Qualitat unserer Speisen am wichtigsten.
Personal-, Betriebs- und Dies haben wir erreicht!

Unterhaltungskosten deutlich senken.”
PATRICK SCHWARZ
VERPFLEGUNGSLEITER; OKOMED GMBH

KAMURAN GUVEN;

EINKAUFSLEITER; HOTELLO OBJEKTAUSSTATTUNGEN GMBH




SANDER LEISTUNGSPORTFOLIO
AUF EINEN BLICK

Von der Entwicklung und Bereitstellung eines vielfaltigen Speisenangebotes lber die bedarfsgerechte Beratung bis zum

Management des Einkaufs oder der IT: Als ganzheitlicher, erfolgreicher Partner von zahlreicher Gastronomie im AufRer-Haus-

Markt liefern wir seit iber 40 Jahren einzelne Bausteine oder den gesamten Workflow aus einer Hand.

[
— [ K ]
-
Auswahl aus uiber Erarbeitung von Consulting & Einkaufsmanagement
2.500 Produkten Speisekonzepten Projektmanagement Listung und Verhandlung
Zwolf Warengruppen, Wareneinsatz-Kalkulationen Umfassende Beratung, der Lieferanten und
saisonale Angebote sowie (Teller, Speisekarte und Gastronomiekonzepte, Artikelsortimente sowie
innovative und individuelle Buffet) inklusive der Begleitung des operativen Bundelung von
Kreationen aus der Zubereitungs- und Ablaufs sowie Planung der Einkaufsvolumen.
Frische-Manufaktur. Anrichtevorschlage. Kichen- und Gastronomie-
einrichtung.
£ 3603
-
IT-Dienstleistung Management Full Service
ERP-Warenwirtschaft Bereitstellung eines Gastronomie- Bereitstellung aller Gastronomie-
sowie Kassen-, Bestell- und leiters, Betriebsoptimierung, und Kiichenmitarbeiter sowie
Abrechnungssysteme. Qualitatsmanagement, komplette Bewirtschaftung lhres
Budget und Abrechnung sowie Gastronomieobjektes.

Mitarbeiterschulungen.
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DARUM SANDER
WEIL WfR V\/ISSEN WORAUF ES ANKOI\/IIVIT A

Wir beziehen nur beste Zutaten von ausgewahlten Handlern, die liickenlos tGber die
Herkunft der Ware informieren. In 15 Frische-Manufakturen kreieren wir in Handarbeit
Uber 2.500 Produkte und stellen vor der Auslieferung die Qualitat zu 100 Prozent sicher.

Unabhangig von den Schwankungen der Einkaufs- und Verarbeitungskosten garantieren wir Ihnen die
Gliltigkeit unserer Preise fiir ein Jahr und kdnnen unsere Produkte innerhalb von 48 Stunden liefern. Unsere
prazisen Wareneinsatz-Kalkulationen in Speisekarten- oder Gastronomiekonzepten sorgen zudem fiir
Kostentransparenz.

Seit Gber 40 Jahren bestimmen lhre Anforderungen unsere Vorgehensweise: Ein hohes
Mal an Flexibilitdat und Leidenschaft erlaubt es uns, schnell und zielfiihrend auf lhre
Wiinsche einzugehen, individuelle Speise- und Gastronomiekonzepte zu entwickeln und
Ihre Aufgaben passgenau zu losen.

Fur die Zubereitung unserer Speisen bevorzugen wir regionale und saisonale Rohwaren. Eine optimale Energie-
steuerung in der Produktion und ein CO2-schonendes Lieferanten-Management pragen zudem unseren
gesamten Produktionsprozess.




Tebom Damk. /ééf'“ :
Hhte Aufmorksambat

IHR ANSPRECHPARTNER BEI WEITEREN FRAGEN

Uwe Seipp
Verkaufsleiter Gastronomiekonzepte

Tel. +49(0) 170 238 61 82
Mail u.seipp@sander-gruppe.com




EINBLICKE

MERCURE HOTEL

BERICHT & INTERVIEW MIT MICHAEL MANN
Generalmanager
Mercure Hotel | Wiesbaden City

Das ehemalige ,Crown Plaza“-Hotel wurde im Friihjahr 2015
von einer franzosischen Investorengruppe akquiriert und hei3t
seitdem ,Mercure Hotel Wiesbaden City"“. Das Hotel verfugt
Uber 235 Zimmer, mehrere Tagungs- und Konferenzrdume, einen
Bar-Bereich, ein A la Carte-Restaurant und einen Friihstiicks-
bereich sowie tiber einen Wellness-Bereich mit Swimming Pool.

Das Mercure Hotel Wiesbaden City positioniert sich als klas-
sisches Business- und Tagungshotel im Markt. Vor der Ubernahme
arbeiteten acht Kéche, drei Kochauszubildende und eine Kiichen-
hilfe im Kiichenbereich. Die Hotelleitung entschied, die komplette
Hotelgastronomie nicht mit eigenen Mitarbeitern zu fihren. Im
April 2015 fanden die ersten Gesprache mit Sander statt.

Mercure Hotel Wiesbaden City

Seite 1



Mercure Hotel

R LET
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Mercure Hotel Wiesbaden City - Restaurantbereich

Nach intensiven Planungsgesprachen zwischen Hotelleitung
und Sander Catering stand fest, dass Sander mit einem eigenen
Team vor Ort die Komplettbetreuung der gastronomischen
Bereiche tibernehmen wird. Nach nur sechs Wochen Vorbe-
reitungszeit nahm der Gastronomiebereich des Mercure Hotel
Wiesbaden City im Juni 2015 den Betrieb auf.

Aufgaben:

Konzeption einer gesamtheitlichen
Gastronomie-Landschaft

Frihstiicksbuffet

Ala Carte-Restaurant

Bar

Konferenz- und Tagungsverpflegung
Room-Service
Mitarbeiterverpflegung

Unter Beriicksichtigung von:

Disposition, Einkauf und Lagerhaltung der
Lebensmittel auf eigene Rechnung

HACCP-Konzept und Erarbeitung eines
Integrierten Management-Handbuchs (IMH)

Leitung des gesamten Kiichenbereiches

Ubernahme der gesamten Administration
Warenwirtschaft
Personalplanung
Produktionsdurchfiihrung
Mitarbeiterschulung

Zustandigkeiten:

In enger Abstimmung mit dem F&B Manager des Hauses
(Erstellung der Speisekarten, Buffetgestaltung etc.) ist Sander
fiir folgende Bereiche zustédndig:

Bestlickung des Friihstilicksbuffets -
flir bis zu 270 Gaste taglich

Taglich ca. 30 bis 40 A la Carte-Gerichte

Ganztagsverpflegung fiir alle Hotelmitarbeiter.
Speisepldne werden jeweils fiir einen festgelegten
Zeitrahmen mit einem Mitarbeitervertreter erarbeitet

Buffetservice auf Anfrage durch den F&B Manager
fiir Veranstaltungen, Tagungen und Seminare bis zu
150 Gasten

Bereitstellung von ausgewahlten Speisen fir
den Room-Service

Unterstlitzung des Barbetriebes mit kalten und
warmen Snacks

Nutzung von Sander Gourmet-Produkten fiir alle
Gastronomiebereiche

Warenmanagement
Rechnungslegung

Das Sander-Team vor Ort:

Ein Betriebsleiter und flinf weitere Mitarbeiter

Die Servicekrafte fir alle Gastronomiebereiche werden vom
Hotel gestellt. Dies gilt auch fiir das Personal zur Aufbereitung
von Speisen bei Room-Service-Bestellungen nach 22 Uhr.

Seite 2



Mercure Hotel

Interview mit Michael Mann, Generalmanager im fast einem Jahr - kann ich eine mehr als nur positive Bilanz
Mercure Hotel Wiesbaden City. fr unser Haus ziehen.”

Ist die Idee des Systemdienstleisters lhrer Meinung nach auf
alle gastronomischen Betriebe in der Hotellerie umsetzbar?

»,Ganz sicher fur Hotel- und Gastronomiekonzepte wie das
unsere. Wir sind darauf ausgerichtet, schlank zu sein und zu
bleiben. Die Qualitat unserer Speisen ist hoch und wir haben
in den letzten Monaten eine hohe Gastezufriedenheit fest-
stellen konnen. Und auch dies bestarkt uns darin, die richtige
Entscheidung getroffen zu haben. Zwei Dinge sind in einer
solchen Zusammenarbeit sehr wichtig: Beide Parteien wollen
wirklich ein solches Konzept gemeinsam realisieren. Und ein
Hotelbetrieb muss sich darauf einlassen, loszulassen und sich
aus vielen Prozessen herauszuhalten. Es muss ein gegenseiti-
ges Vertrauen wachsen und weiterentwickelt werden. Ebenso
wichtig ist es, aus Kiichen- und Service-Team ein einziges Team
zu bilden. Und diese Teambildung muss immer wieder aktiv
gefordert werden. Aber auch nach fast einem Jahr besteht
immer wieder Handlungs- und Abstimmungsbedarf, um Pro-

Michael Mann, Generalmanager, Mercure Hotel Wiesbaden City zesse noch optimaler zu gestalten.”

Welchen Nutzen hat lhnen die Umstellung tatsichlich ge-
Wie bewerten Sie die Aktivitdten im Rahmen der doch recht  bracht?
kurzen Vorbereitungszeit von nur sechs Wochen?
,Fir mich und die administrativen Abteilungen im Hause ist der
»Wichtig ist zu verstehen, dass es am Anfang nur eine Idee  Nutzen gewaltig. Wir miissen uns nicht mit der aufwendigen
war. In vielen Gesprachen haben wir unsere Idee konkreti- Suche nach Personal befassen. Unsere Lohnbuchhaltung ist
siert und mit dem Sander-Team bis zum endgtiltigen Konzept entlastet, Personalangelegenheiten wie Krankmeldungen und
gemeinsam weiterentwickelt. Und das war schon eine Mara- Urlaubsplanungen entfallen. Zeit ist wahrscheinlich der gro3te
thonaufgabe und hat uns alle gefordert. Aber Sander ist mit  Nutzenaspekt. Wir missen uns um nichts mehr kiimmern
groBem Engagement an die Aufgabe herangegangen. Selbst  und erhalten am Ende des Monats lediglich fiinf Rechnungen.
Peter Sander war immer wieder in die Vorbereitungen invol- Wenn ich heute in unsere Lagerrdume schaue, sind diese fast
viert. Natiirlich gab es am Anfang noch einige Ablaufe und leer. Im Gegensatz zu friiher, als alle Produkte vorgehalten
Prozesse zu verbessern - hier gilt wirklich ,Learning by doing“. werden mussten. Wir sparen durch die wéchentlichen Belie-
Denn auch fiir uns war es ein Lernprozess. Zum Beispiel, sich  ferungen sogar einen Lagerraum komplett ein, der im Rahmen
nicht in alles einzumischen, wie man es normalerweise von  der Umbauarbeiten im nachsten Jahr entféllt. Der so gewon-
einer eigenen Kiiche her gewohnt war. Aber heute - nach  nene Platz wird dann in ein neues Restaurant einbezogen.”

Sander Gbernimmt die komplette Buffetgestaltung im Mercure Hotel Wiesbaden City.
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SANDER EINBLICKE | Mercure Hotel

Mercure Hotel Wiesbaden City - GroBBer Tagungsraum

SYSTEMDIENSTLEISTUNG

Mehr Zeit, weniger Arbeit und effektive Kostenkontrolle. Durch unsere Systemdienstleistung bieten wir
unseren Kunden:

,FUr alle Beteiligten war es ein neues Betriebsmodell, an das
sich beide Seiten zu Beginn der Arbeit erst gewohnen mussten®, Optimale Budgetplanung
erklart Peter Sander.

»2Nach der manchmal durchaus holprigen Einarbeitungszeit haben
wir heute professionelle und effektive Ablaufe geschaffen. Die
aber auch in der taglichen Zusammenarbeit kontinuierlich ver- * Festpreise pro Person im Buffet- und Tagungsbereich sowie
bessert werden, um wirklich optimale Prozesse zu schaffen!* Fixpreise pro Teller im A la Carte-Restaurant
Vor allem die Erfahrungen unseres Kunden bestitigen, dass = Kostensicherheit und flexible Kostenanpassung
das Dienstleistungskonzept ,Alles aus einer Hand“ auf allen = Minimierung des Arbeitsaufwandes in allen
unternehmerischen Ebenen groRe Erleichterungen schafft. administrativen Bereichen

»Gerade in unserer schnelllebigen und hektischen Arbeits- . Hohe Qualitit und gleichbleibende Gastezufriedenheit
welt ist der Faktor Zeit fast schon unbezahlbar geworden®,
so Peter Sander.

= Transparenz aller Kosten
= Kein Risiko beim Wareneinkauf

Sander Holding GmbH & Co. KG T +49 (0) 6766 9303-333
Industriepark 12 E kontakt@sander-gruppe.com

56291 Wiebelsheim W www.sander-gruppe.com



EINBLICKE

SCHOKOLADENMUSEUM

IN KOLN

INTERVIEW MIT OLIVER DIAZ
Geschaftsfiihrer

Schokoladenmuseum Gastronomie GmbH | Kéln

Was waren lhre Griinde fiir eine Zusam-
menarbeit mit Sander?

»Im Zuge unserer Expansionspolitik tiber-
nahmen wir vor einigen Jahren das Café
Funkhaus am Wallrafplatz hier in K&In.
Das Kernproblem war, dass der Vorbe-
sitzer keine Kiichenkonzession besalf3,
wir somit kein umfangliches Gastrono-
mieprogramm anbieten konnten. Auf
der Suche nach einer L6sung stieRen
wir eher zuféllig auf Sander.

,Durch die Sortimentsvielfalt
und Portionierbarkeit der
Sander-Produkte schaffen

wir es, in der nur 12 Quadrat-
meter grofden Kiiche an
einem Samstag iiber 450
Gerichte zuzubereiten und
zu servieren!“

Daraus entwickelte sich dann eine lang-
jahrige Zusammenarbeit, die sich nicht
nur auf das Café Funkhaus beschrankt.
Rund 40 Prozent eines jeden Buffets bei

den 270 Abendveranstaltungen pro Jahr
im Schokoladenmuseum kommen heute
aus Wiebelsheim.*

Mit welcher Losung arbeitet das Café
Funkhaus heute?

»,Nach einer Vorbereitungszeit von liber
zehn Monaten, unzdhligen Verkostungen
und einer hohen Uberzeugungsarbeit
bei unseren Kdchen bieten wir heute
rund 20 A la Carte-Gerichte an - vom
Frihstilck bis zum Abendessen.
Allerdings keine Vier-Gange-Menis
am weil3 gedeckten Tisch, sondern

regionale und bodenstindige Kiiche.
Durch die Sortimentsvielfalt und Portio-

nierbarkeit der Sander-Produkte schaffen
wir es, in der nur 12 Quadratmeter groBen
Kiiche an einem Samstag Uber 450

Gerichte zuzubereiten und zu servieren.
Dabei haben wir keinen Koch vor Ort,
sondern im Schnitt maximal drei Kiichen-

mitarbeiter pro Schicht. Was uns
besonders freut: Das Café Funkhaus

belegt heute auf einer groBen und bekann-

ten Online-Plattform auf der Basis von
Gaste-Bewertungen Platz 17 von rund
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1.800 Gaststatten und Restaurants in KoIn.
Darauf sind wir sehr stolz!“

,»Kein Koch vor Ort, sondern
im Schnitt maximal drei
Kiichenmitarbeiter pro
Schicht

Wie kam es zu der weiteren Zusammen-
arbeit im Schokoladenmuseum?

»Trotz einer hervorragenden Patisserie
bei Sander bereiten wir unsere Kuchen-
und Schokoladenspeisen selbst zu. Da wir
aber ein sehr attraktiver Veranstaltungs-
ort in Kéln sind, organisieren wir im Jahr
rund 270 meist am Abend stattfindende
Veranstaltungen mit Buffet. Flir unser
Mitarbeiter-Sommerfest mussten wir
ein Buffet fiir 200 Gaste vorbereiten.
Aufgrund von Zeit- und Personalmangel
und der Uberlegung, dass die Kiiche auch
mitfeiern sollte, entschieden sich unse-
re Kdche, wichtige Buffetprodukte fir
diesen Abend tber Sander abzudecken.
Das hat hervorragend geklappt. Daraus



SANDER EINBLICKE | Schokoladenmuseum in Kdln

entwickelte sich eine langjahrige
Zusammenarbeit auch flr unseren Buffet-
bereich.”

»Personalkosten in der Kiiche
um rund 14 Prozent gesenkt."

Welche Vorteile sehen Sie bei der Nut-
zung von Sander-Produkten?

»,Ganz sicherlich sind es Kostenaspekte
und der reduzierte Personaleinsatz in der
Kiche. Kéln ist ein Markt, wo wir kaum
qualifiziertes Personal finden kénnen.
Mit Miih und Not haben wir im letzten
Jahr einen Auszubildenden fir unseren
Kichenbereich einstellen k&nnen.
Allein im Café Funkhaus haben wir unsere
Personalkosten in der Kiiche um rund
14 Prozent senken kénnen. Und auch im
Buffetbereich sparen wir vor allem Zeit.
Um ein Buffet fir 200 Géste richtig
vorzubereiten, arbeiten sechs bis acht
Koche mindestens einen Tag lang an den
Vorbereitungen.
Mit Sander-Produkten sind es oftmals -
je nach Buffetwunsch - zwei Kéche

Oliver Diaz, Geschéftsfiihrer

mit einem Zeitbedarf von vielleicht
zwei Stunden. Unsere Kéche hatten im
Vorfeld ganz sicher viele Zweifel. Ein
Besuch in den Frische-Manufakturen
in Wiebelsheim anderte allerdings ihre
eher kritische Einstellung. Denn dort wird
von echten Menschen eben auch richtig
gekocht, wie in der eigenen Kiiche. Heute
ist die Akzeptanz von Sander-Produkten
bei unseren Mitarbeitern gleichbleibend
hoch.”

Was sind lhre gro3ten Herausforder-
ungen in der Zukunft?

,Ganz klar: Mitarbeiter in der Gastro-
nomie. Die Zahl der Bewerbungen fiir
die Kiche sinkt rapide, gerade im Aus-
bildungsbereich. Wir haben nur einen
Auszubildenden einstellen kénnen, weil
einfach keine Bewerbungen eingingen.
Fachkrafte sind kaum noch zu finden.
Deshalb ist der Einsatz von Sander-
Produkten, gerade durch ihre Produkt-
vielfalt und einfache Zubereitung, die
optimale Lésung, um personal- und
kosteneffektiv agieren zu kbnnen.
Die Speisenzubereitung muss nicht
durch einen Koch mit langjahriger Erfah-
rung erfolgen, sondern kann auch von
eher ungelernten Kraften durchgefiihrt
werden. Die Gastronomie allgemein
wird sich zusehends einer Kosten- und
Personalsituation stellen miissen, wo ge-
rade im Kiichenbereich neue Konzepte
eingesetzt werden missen. Das haben
wir bereits getan und wir sind sehr
zufrieden damit.”

Im Café Funkhaus werden am Tag bis zu 450 Gaste mit Sander-Produkten bewirtet.

Sander Holding GmbH & Co. KG
Industriepark 12
56291 Wiebelsheim

T +49(0) 6766 9303-333
E kontakt@sander-gruppe.com

W www.sander-gruppe.com
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H-HOTELS

INTERVIEW MIT KAMURAN GUVEN

Einkaufsleiter Food & Beverage

Hotello Objektausstattungs GmbH | Bad Arolsen

40 Hauser von insgesamt 60 Hotels
der H-Hotels in Deutschland nutzen
heute fiir Buffets und A la Carte-
Angebote ausschlieBlich Produkte
von Sander.

Seit wann arbeiten Sie mit Sander zu-
sammen?

,Den ersten Anlauf flr eine Zusammen-
arbeit haben wir bereits 2007 genom-
men. Schon damals ging es bereits um die
Realisierung eines Buffetkonzeptes.
Einen Gedanken, den wir dann aber
intern zunichst wieder verworfen
haben. Spater wurden dann die

ersten Sander-Produkte - Obstsalat,
Mono-Obst und Lachs - in unseren
Hausern gelistet. Zwar schaffen wir es
in groReren Stadten immer noch,
unseren Personalbedarf zu erreichen,
aber vor allem in den Regionen wird
es zunehmend schwieriger, Fachkrafte
und Mitarbeiter fir die Kiiche zu finden.
Ende 2013 begannen deshalb intensive
Gesprache mit Sander. Unser Ziel war es,
ein authentisches und bodenstandiges
Speisenkonzept zu schaffen, das in allen
H&usern genutzt werden kann. Selbstver-
standlich auf hochstem Qualitatsniveau.”

Welche Herausforderungen mussten
Sie in diesem Entwicklungszeitraum
bewiltigen?

,Die Herausforderungen lagen auf beiden
Seiten. Denn solch ein Projekt kann
man nur gemeinsam entwickeln, weil
die Anforderungen vielfaltig sind. Ganz
wichtig war uns, unsere Kiichenchefs
von diesem Konzept zu Uberzeugen.
Deshalb fingen wir mit einer Sander-
Produktprasentation an. Zum gemein-
samen Mittagessen gab es damals nur
Sander-Produkte - was allerdings nicht
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bekannt war. Zu unserer Erleichterung -
dies sage ich bewusst - war das einhellige
Urteil tiber die Speisen in jeder Beziehung
hochst positiv.

Kamuran Giiven , Einkaufsleiter

Nachdem diese wichtige Hiirde genom-
men war, ging es ins Detail. Rezepturen,
Einbindung saisonaler und regionaler As-
pekte, Preisgestaltung, Lagerhaltung und
die administrativen Arbeiten fiir unser
Warenwirtschaftssystem sind nur einige
wichtige Punkte auf der langen Liste.



SANDER EINBLICKE | H-Hotels

Das oberste Ziel der Zusammenarbeit mit Sander
ist der rundum zufriedene Gast.

In standigem Kontakt mit einem Kernteam
von drei Ansprechpartnern bei Sander
waren wir soweit, unser Buffetkonzept
Ende 2014 in zwei Hausern zu testen.
Bis Mai 2015 hatten wir den Testlauf
auf 14 Hauser ausgeweitet.

Im August 2015 erfolgte dann die
Gesamteinfiihrung. Seitdem sind 40
H-Hotels komplett mit A la Carte- und
Buffetkonzepten von Sander ausgestattet.

»Im August 2015 erfolgte
dann die Gesamteinfithrung.
Seitdem sind 40 H-Hotels
komplett mit A la Carte- und
Buffetkonzepten von Sander
ausgestattet.”

Wie sichern Sie intern die Qualitit lhres
Speisenangebotes?

,Bereits in der Vorbereitungsphase
war unser Food-Quality-Team intensiv
eingebunden. Es haben Unmengen
Verkostungen fiir alle Speisen statt-
gefunden. Food-Manager und Kiichen-
chefs waren in alle Prozesse
eingebunden. Und das ist auch heute
noch so. Anderungen in den A la Carte-
und Buffetkonzepten werden gemeinsam
besprochen und festgelegt. RegelmaRige
Verkostungen und Audits dienen der Qua-

40 Hotels der H-Hotels in Deutschland nutzen fiir Buffets und A la Carte ausschlielich Produkte von Sander.

litatssicherung und der Gewahrleistung
unserer eigenen hohen Qualitats-
anforderungen.

#Wir bertiicksichtigen bei der
Gestaltung unserer Speise-
karten saisonale und
regionale Aspekte genau-
so wie die Anforderungen
unserer Kiichenchefs nach
neuen Gerichten oder
Gestaltungsfreiraumen.”

Wir bertiicksichtigen bei der Gestaltung
unserer Speisekarten saisonale und
regionale Aspekte genauso wie die
Anforderungen unserer Kiichenchefs
nach neuen Gerichten oder Gestaltungs-
freiraumen. Hinzu kommen die sehr
strengen internen Vorgaben und
Prozesse zur Qualitatssicherung. Am
Ende aber entscheidet der Gast (iber
Geschmack und Qualitat. Ein Aspekt, den
wir durch Gastebefragungen Rechnung
tragen, um vor allem auch ein Feedback
zu erhalten, das uns die Moglichkeit
gibt, gegebenenfalls Anderungen in
unseren Angeboten vorzunehmen. Die
Gastezufriedenheit bestatigt uns, dass
wir in jeder Beziehung die richtigen
Entscheidungen getroffen haben.”

Ein erstes Résumé nach fast einem
Jahr?

»Wirsind in jeder Beziehung sehr zufrieden.
Es ist uns gelungen, ein langfristiges
Kosten-Nutzen-Konzept zu entwickeln,
das zukiinftige Herausforderungen des
Marktes bertlicksichtigt. Die Qualitat
unserer Speisen ist gleich hoch geblieben.
Vor allem in den Bereichen Lagerhaltung,
Uberhangverwaltung und natiirlich in
den unterschiedlichen Kostenstrukturen,
splren wir eine deutliche positive
Veranderung.

,Vor allem in den Bereichen
Lagerhaltung, Uberhang-
verwaltung und natiirlich
in den unterschiedlichen
Kostenstrukturen, spiiren
wir eine deutliche positive
Veranderung. “

Bestellungen erfolgen dezentral Giber ein
Warenwirtschaftssystem, das auch bei
Sander eingesetzt wird. Dies erleichtert
das gesamte interne Verwaltungswesen.
Die héchste Messlatte aber sind unsere
Gaste. Als perfekter Gastgeber sind uns
Gastezufriedenheit und damit verbunden
die hohe Qualitat unserer Speisen am
Wichtigsten. Dies haben wir erreicht!“

Sander Holding GmbH & Co. KG
Industriepark 12
56291 Wiebelsheim

T +49(0) 6766 9303-333
E kontakt@sander-gruppe.com
W www.sander-gruppe.com
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KLINIKUM KASSEL
CAFETERIA

INTERVIEW MIT PATRICK SCHWARZ

Verpflegungsleiter
Okomed GmbH | Kassel

Seit wann arbeitet das Klinikum Kassel
mit Sander zusammen?

»,Nach einer Vorbereitungszeit von einigen
Wochen nutzen wir seit dem 1. Januar
2015 in unserer Mitarbeiter-Cafeteria die
Sous-vide-Produkte von Sander. Wir
bereiten taglich rund 350 Mittagessen
flr unsere Gaste zu. Nach der Einfiih-
rung der Sander-Produkte mit einer
gleichbleibenden Qualitat hat sich die
Anzahl der Essen verdreifacht und die
Gastezufriedenheit ist deutlich gestie-
gen. Die Cafeteria ist ganztagig gedffnet
und bietet Friihstiick, Mittagessen und
Abendessen an.”

,Die Essensteilnehmeranzahl
hat sich verdreifacht und
die Gistezufriedenheit ist

gestiegen”

Was hat sich seit der Einfiihrung
geandert?

,Die Zubereitung der Speisen ist einfacher

geworden. Dabei sind die Sander-
Kiichenhandbticher fir unser Service-
Personal sehr hilfreich. Durch die
Einhaltung der Temperatur von 65 Grad
in der Aufwarmphase der Speisen und
einem Zeitbedarf von maximal 35
Minuten ist der tagliche Essenseinsatz
leichter zu planen.

»Deutliche Kostensenkungen
in allen Bereichen und
weniger Personal”

Unsere Mitarbeiter sind Uber die
wochentlichen Speisekarten informiert
und inzwischen kennen wir auch die
,Geschmacker” unserer Gaste und richten
uns danach. Natiirlich ein riesen Vorteil:
Wir haben beim Neubau der Cafeteria
vor drei Jahren durch die Nutzung der
Sous-vide-Produkte auf eine klassische
Kiicheneinrichtung inkl. Lagerflachen
verzichten kénnen. Dadurch hat sich
der gesamte Flachenbedarf erheblich
verkleinert, da die Waren jeweils
innerhalb von 48 Stunden angeliefert

Patrick Schwarz, Okomed GmbH

werden koénnen. Die Investitions-
kosten fir den Umbau haben sich
dadurch deutlich reduziert. Dies gilt
auch fir Personal-, Betriebs- und
Unterhaltungskosten, die wir deutlich
senken konnten. Durch die einfache
Zubereitung der Speisen, gerade in
der Urlaubszeit, reichen beispielsweise
vier Mitarbeiter fir den gesamten
Cafeteria-Betrieb (Speisenzubereitung,
Ausgabe, Kasse und Spllen) vollig
aus. Dies ist uns vor allem auch im
Hinblick auf die absehbar schwierige
Entwicklung im Arbeitsmarkt und dem
damit verbundenen Fachkraftemangel
sehr wichtig.”

Sander Holding GmbH & Co. KG
Industriepark 12
56291 Wiebelsheim

T +49(0) 6766 9303-333
E kontakt@sander-gruppe.com

W www.sander-gruppe.com

e



EINBLICKE

PROWIN

INTERVIEW MIT ANDRES HEINE
Leiter Seminar- und Eventmanagement
proWIN Akademie | Landsweiler-Reden

proWIN International gehért zu den
fihrenden herstellerunabhangigen
Direktvertrieben in Europa. In der
unternehmenseigenen proWIN Akademie
im saarlandischen Landsweiler-Reden
werden Neueinsteiger und Vertriebs-
partner regelmaRig geschult.

Wie kam es zur Zusammenarbeit mit
Sander?

»Wir hatten eine klare Vorstellung, wie
das gastronomische Konzept in unserer
Akademie aussehen muss. Nach ersten
Kontaktgesprachen mit Peter Sander
und seinem Team konnten wir uns sehr
schnell davon (iberzeugen, mit Sander
den richtigen Partner fiir unsere
Visionen gefunden zu haben. Das
Dienstleistungspaket nach dem ,Alles
aus einer Hand“-Konzept hat uns tber-
zeugt. Vor allem die Qualitat der Speisen
sowie die Flexibilitit des Teams hier

und der Mitarbeiter in Wiebelsheim
war und ist immer noch ein sehr
wichtiger Erfolgsfaktor fir uns.

Gemeinsam mit Sander wurde damals
die komplette Kiichen- und Restaurant-
planung realisiert und in den Bauprozess
eingebunden. Insgesamt betrug die
Vorbereitungszeit knapp zwolf Monate
inklusive Verkostungen und Festlegung
der Menl- und Speisekarten. Im Marz
2015 wurde die proWIN Akademie
offiziell er6ffnet. Heute arbeiten wir mit
einem eingespielten Team von 13 Sander-
Mitarbeitern vor Ort zusammen.”

Wie sieht die Aufgabenstellung fiir
Sander in lhrem Hause aus?

,In unserer Akademie veranstalten wir
rund 250 Seminare und Workshops.
DiesbedeuteteineFirst-Class-Bewirtung
far bis zu 12.000 Vertriebspartner
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im Jahr. Fur das Sander-Team hei3t
es dann: Frihstlicks-, Mittags- und
Abendbuffet und die Kaffee-Bar fiir die
Pausen. Hinzu kommen regelmaRige
Sonderveranstaltungen und nattrlich
gesellige Abende in unserer wohl-
sortierten proWINothek.

Andres Heine, Leiter Seminar- und Eventmanagement



proWin International

Im Sommer nutzen wir auch die weit-
laufigen AuBenbereiche der Akademie,
dann wird selbstverstandlich viel
gegrillt! Fur alle Speisen in der Akademie
verwenden wir Uberwiegend Sander
Gourmet-Produkte. Je nach Veran-
staltungsplanung halten wir oftmals
iber 1.000 unterschiedliche Produkte
vor. Hinzu kommen regelmiaBige
Lieferungen mit Frischeprodukten aus
Wiebelsheim.*

Was schitzen Sie an Sander beson-
ders?

,Die Flexibilitait und Kreativitat des
gesamten Teams vor Ort. Die hohe
Qualitat und Vielfalt der Speisen. Wir
fihren regelmaRig Umfragen bei
unseren Vertriebspartnern zum Aufent-
halt in unserer Akademie durch.
Viele Gaste sind Uberrascht, dass wir
hier so hochwertige Speisen anbieten.

Ganz besonders stolz sind wir aber
darauf, dass wir bei der Uberpriifung
des  Fresenius-Institutes  Anfang
August 2016 ein wirkliches Super-
Ergebnis erreicht haben!”

Das Buffet von Sander tiberzeugt die Besucher der proWIN Akademie regelmaRig durch die hohe Qualitat und breite Speisenauswahl.

T +49(0) 6766 9303-333

Industriepark 12
56291 Wiebelsheim

E kontakt@sander-gruppe.com

W www.sander-gruppe.com
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ENGELBERT-HUMPERDINCK-SCHULE

INTERVIEW MIT INKA SCHLUND
Leiterin Betreuung
Engelbert-Humperdinck-Grundschule | Frankfurt

Was waren lhre Griinde fiir eine Zusam- Kindern und da legen wir eben sehr gro-
menarbeit mit Sander? Ben Wert auf Qualitat.”

,Sander hatte sich 2013 an der 6ffentlichen ~ Wie beurteilen Sie die Zusammenarbeit
Ausschreibung des Stadtschulamtes mit Sander?
Frankfurt beteiligt. Aufgrund des
Angebotes erhielten wir die Moglichkeit, ,Gerade zu Beginn der Zusammenarbeit Diese personliche Art der Zusammen-
Sander im Rahmen einer dreimonatigen  haben wir eine sehr professionelle arbeit ist fir uns sehr wichtig.”
Probezeit zu testen. Unterstiitzung in allen Bereichen erhalten.
Die Betreuung bei der Umstellung war aus- Wie zufrieden sind lhre Schiiler mit den
gezeichnet - wir hatten und haben immer  Sander-Produkten?
einen direkten personlichen Kontakt und
die Sander-Mitarbeiter waren vor allem in ,Wir lassen unser Essensangebot regel-
der Einflihrungsphase sehr hilfreich, z. B. mafig von unseren Schilern mit Smileys
durch Einweisung in die neuen Hand- bewerten. Wir haben 89 Prozent lachende
biicher. Die Speiseplane sind immer sehr  Smileys und das ist ein super Ergebnis,
abwechslungsreich und vielfaltig. Es gibt  auf das wir sehr stolz sind! Wichtig sind
Eigentlich waren wir mit dem Vorgédnger- auch immer wieder neue Produkte, dievon  aber auch die Eltern. Elternbeirate und
unternehmen nicht unzufrieden. Aber unseren Kindern sehr gerne ausprobiert  Eltern sind sehr zufrieden mit den
die Sander-Produkte haben sich doch  werden. Die Speisen sind immer optimal  abwechslungsreichen Sander-Angeboten.
sehr deutlich durch hohe Qualitdt und gewidrzt und sprechen vor allem alle Vor allem die Flexibilitat wird gelobt, z. B.
Produktvielfalt vom Vorgianger abge- Altersklassen an. weniger StBspeisen. ,Ernahrung", gerade
hoben. Bei den wenigen Problemen oder im Schulbereich, ist immer ein sehr
Seitdem erhalten wir alle Speisen Rickmeldungen zu Produkten wird sensibles Thema. Deshalb sind wir sehr
fur unsere Cook & Chill-Kiiche aus  von Sander immer schnell und flexibel  froh, dass wir keine Beschwerden erhalten.
Wiebelsheim. Sander ist sicherlich nicht  eine Lésung gefunden. Man merkt sehr  Nattirlich sind die Lieblingsspeisen der
der glinstigste Anbieter im Markt. Aber  den Unterschied zwischen einem Familien- Kinder Schnitzel, Bratwurst, Lasagne
es geht um die Essensversorgung von unternehmen und einem GrofRkonzern. oder Nudeln, aber vor allem frisches Obst
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SANDER EINBLICKE | Engelbert-Humperdinck-Schule, Frankfurt

steht ganz hoch im Kurs. Ganz toll finden
unsere Kinder aber die Jahresaktionen
von Sander. Tolle Gewinnspiele, Aktionen
und Themenwochen mit leckeren neuen
Produkten werten nicht nur den Speise-
plan auf, sondern auch ein bisschen den
Schulalltag. Bei der Aktion ,Hipsterkiiche”
hat sogar einer unserer Schiler im Preis-
ausschreiben gewonnen!*

,Die einfache und schnelle
Zubereitung der Speisen
verschafft uns mehr Zeit fir
unsere Kinder'*

Was ist lhr Résumé liber die Zusammen-
arbeit mit Sander?

»Wir sind bei Sander in guten Handen.
Das Unternehmen kennt die Bediirfnisse

Inka Schlund, Leiterin Betreuung

unserer Kinder, liefert tolle Qualitat, ist
personlich und immer im direkten Kontakt
mit uns. Die einfache und schnelle
Zubereitung der Speisen verschafft uns
mehr Zeit flir unsere Kinder, z. B. fir
mehr Gesprache oder zusammen mit den
Kindern in der Kiiche backen. Dies sind

Alle sind einer Meinung: Das Essen von Sander schmeckt super lecker.

alles Mehrwerte, die wir sehr an Sander
schatzen!”

»Wir sind bei Sander in
guten Handen. Das
Unternehmen kennt die
Bediirfnisse unserer Kinder

Sander Holding GmbH & Co. KG
Industriepark 12
56291 Wiebelsheim

T +49(0) 6766 9303-333
E kontakt@sander-gruppe.com

W www.sander-gruppe.com
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DIAKONISCHE ALTENHILFE

LEINE-MITTELWESER
NEUSTADT AM RUBENBERGE,
WUNSTORF, LOCCUM, SULINGEN
UND HESSISCH-OLDENDORF

INTERVIEW MIT DAGMAR BRUSERMANN

Theologischer Vorstand

Diakonische Altenhilfe Leine-Mittelweser | Wunstorf

Die Diakonische Altenhilfe Leine Mittel-
weser mit den Standorten in Neustadt
am Riibenberge, Wunstorf, Loccum, Su-
lingen und Hessisch-Oldendorf, verwal-
tet sechs Senioreneinrichtungen sowie
zwei Tagespflegeeinrichtungen. Hinzu
kommen zwei Diakonie-Sozialstationen
und die Betreuung von 150 Senioren-
wohnungen.

Wie kam es zur Zusammenarbeit mit
Sander?

,Wir hatten uns 2013 entschlossen, einen
neuen Verpflegungspartner zu suchen.
Nachdem uns Sander von verschiedenen
Seiten empfohlen wurde, nahmen wir
Kontakt nach Wiebelsheim auf.

Nach einigen Terminen vor Ort und
zahlreichen Abstimmungsgesprachen

arbeiten wir seit 2013 sehr erfolgreich
zusammen.

Dagmar Brusermann, Theologischer Vorstand,
Diakonischen Altenhilfe Leine-Mittelweser, Wunstorf
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,Mit Sander haben wir eine
sichere Kalkulationsbasis
fiir unsere Jahresbudgets.”

Sander liefert zweimal in der Woche das
Mittagessen fiir unsere vier Senioren-
und unsere Tagespflegeeinrichtungen-
rund 470 Essen taglich. Jede Einrichtung
verfligt Gber eine entsprechende Kiiche,
in denen wir die Sous-Vide-Produkte
von Sander in unseren Konvektomaten
zubereiten.

Unsere Bewohner sind mit den Speisen
sehr zufrieden. Vor allem das Sonntags-
essen steht immer hoch im Kurs - Bra-
ten mit SoBe und natdrlich viel Gemuse.*



SANDER EINBLICKE | Diakonische Altenhilfe Leine Mittelweser

,Ganz oben auf der Liste
steht natiirlich die Qualitat
und damit die Akzeptanz
der Speisen durch unsere
Bewohner:

Wo liegen fiir Sie die Vorteile, mit
Sander-Produkten zu arbeiten?

,Ganz oben auf der Liste steht natirlich
Speisen durch unsere Bewohner.

Gerade als Tragerverband achten wir auf

Diakonische
die Qualitat und damit die Akzeptanz der A I te n h i Ife

die Kosten: mit Sander haben wir eine si- Le i n e >

chere Kalkulationsbasis fiir unsere Jahres-

budgets. Ein weiteres Plus ist die detail- M - I
lierte Kennzeichnung der Inhaltsstoffe in Itte we s e r

den bei uns verwendeten Speisen, die wir
aufgrund der hohen gesetzlichen Anford-
erungen immer ausweisen missen.

Da die Zubereitung der Sander-Produkte
sehr einfach ist, Gbernimmt unser beson-
ders geschultes Servicepersonal diese
Aufgaben und richtet sich dabei nach den
Vorgaben der Sander-Kiichenhandblicher.

Neben den klassischen Angeboten nutzen
wir auch Optimahl-Produkte fiir einige un-
serer Bewohner mit Dysphagie-Problemen.

Ganz wichtig war uns auch der Einsatz einer
Verpflegungsmanagerin flir unsere Hauser,
die im Rahmen eines Dienstleistungsvertra-
ges von Sander gestellt wird. Sie ist flr die

Qualitat und die ansprechende Darbietung

des Mittagessens zustandig. Hierfiir wird

unser Personal von ihr geschult. Ein gemein-
samer Speiseplan und eine Optimierung des

Verpflegungsangebotes gehdren ebenfalls

zu ihren Aufgaben. Sie soll dafiir sorgen,
dass alles reibungslos lauft.

Sander Holding GmbH & Co. KG T +49 (0) 6766 9303-0
Industriepark 12 E info@sander-holding.com
56291 Wiebelsheim W sander-gruppe.com
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KLINIK CATERING CHEMNITZ
CHEMNITZ

INTERVIEW MIT KONRAD SCHUMANN
Geschaftsfiihrer
Klinik Catering Chemnitz

Die Klinik Catering Chemnitz GmbH - Sander war allerdings davon nicht den jeweiligen Standorten. Dort nutzen
ist eine Tochtergesellschaft der Klini- betroffen. Wir haben damals die guten  rund 1.000 Mitarbeiter pro Tag unsere
kum Chemnitz gGmbH. Die rund 300 Beziehungen vertraglich neu geregelt Speisenangebote. Neben den Einzel-
Mitarbeiter versorgen taglich rund und unsere gute Zusammenarbeit bis portionen gibt es natirlich auch Grof3-
1.800 Patienten an vier Standorten in  heute fortgefiihrt.” gebinde und Portionsgebinde, die fiir den
Chemnitz auf insgesamt 80 Stationen, ' Wabhlleistungsbereich eingesetzt werden.
davon 36 mit eigenem Servicepersonal. Wir werden mehrmals in der Woche aus
Wiebelsheim beliefert, die Bestellungen
laufen Gberwiegend elektronisch.

Seit wann arbeiten Sie mit Sander
zusammen?

Ein wesentlicher Aspekt bei Sander ist
die Flexibilitdt. Zum Beispiel bei der
Einhaltung aller Diatrichtlinien. Unser
Diatik-Team arbeitet eng mit Sander

LWir hatten uns bereits im Jahr 2003 ent-
schieden, nicht mehr selbst zu kochen und
auch entsprechend unsere Kiichen umge-

baut. Der hohe Aufwand, Kosten und  Kenrad Schumann, Klinik Catering Chemnitz zusammen, damit bei all unseren Speisen
Logistik, wurden zur Belastung. So beauf- Wie sieht die Zusammenarbeit mit die notwendigen Patientenanforderungen
tragten wir damals einen Fremd-Caterer, Sander konkret aus? und -wilinsche bericksichtigt werden.
der selbst Produkte von Sander nutzte. Rezepturen werden ebenso gemeinsam

»Wir nutzen ausschlieRlich das Cook & erarbeitet wie die Speisekarten.”
Chill-Verfahren. So werden die fertigen

Speisen auf unseren ,Care lines“ in lhr Fazit nach fast vierzehn Jahren?
unserem Logistikzentrum vorbereitet,

auf Tablets angerichtet und auf unsere ,Die Zusammenarbeit mit Sander lauft
vier Standorte verteilt. Auf den Statio- reibungslos. Flr uns ist eine kontinuier-
nen erfolgt dann die finale Zubereitung lich hohe Qualitat sehr wichtig. Und die
Deshalb kennen wir Sander indirekt in HeiBluftéfen. Wir sparen dadurch vor  haben wir mit Sander vom ersten Tag der
bereits seit dieser Zeit. Mit Sander haben  allem Zeit und Kosten. Taglich werden  Zusammenarbeit erreicht und bis heute
wir damals auch unser Care-Line-System  so rund 1.800 Tablets fiir das Mittages- gehalten. Deshalb sind wir mit Sander
entwickelt. 2010 kam es dann zu Ver- sen vorbereitet. Hinzu kommen ausge- seit so vielen Jahren hochst zufrieden!”
anderungen bei unseren Lieferanten suchte Speisen fiir unsere Cafeterien an

Sander Holding GmbH & Co. KG T +49 (0) 6766 9303-0
Industriepark 12 E info@sander-holding.com

56291 Wiebelsheim W sander-gruppe.com

~Wesentliche Aspekte bei
Sander sind Flexibilitiat und
eine kontinuierlich hohe
Qualitat.*
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FIS-WELTCUP SKISPRINGEN

INTERVIEW MIT WILHELM SAURE

Prasident des SC Willingen
FIS-Weltcup Skispringen | Willingen

Alljahrlich treffen sich im Januar iiber
35.000 Skisprung-Fans im nordhessi-
schen Willingen, wo die Weltelite der
Skispringer Weltcup-Punkte sammelt.
Die 1925 erbaute Miihlenkopfschanze
ist heute die gro3te GroBschanze der
Welt. Seit drei Jahren in Folge ist Sander
Catering fiir die Bewirtung der VIP-
Gaste verantwortlich.

Wie kam es zur Zusammenarbeit mit
Sander?

LWir kannten Sander bereits seit vielen
Jahren. Irgendwann haben wir im Rahmen
der Vorbereitungen fiir die FIS-Springen
Uberlegt, das VIP-Catering fremd zu
vergeben. Wir hatten zu wenig Platz, zu
wenig Personal und der Aufwand war
unangemessen hoch. So haben wir

uns mit Sander zusammengesetzt. Das
Resultat - seit drei Jahren kiimmert sich

das Sander-Team um unsere Uber 1.500
VIP-Giaste und wird beim FIS Weltcup-
Skispringen 2018 wieder dabei sein!“

Wie ist Sander eingebunden?

,In diesem Jahr war Sander mit einem 15
kopfigen Team vor Ort. In unseren VIP-
Bereichen an der Muihlenkopf-Schanze
bewirten wir in diesen drei Tagen Uber
1.500 VIP-Gaste. Sander kiimmert sich
komplett um die Bewirtung der Gaste
mit warmen und kalten Speisen. Wir
brauchen uns um nichts zu kimmern.
Das ist wahrscheinlich der grote Vor-
teil fir uns. Unsere VIP-Gaste sind mit
unserer Betreuung in héchstem Male
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zufrieden und wir ernten immer sehr viel
Lob.!

Wilhelm Saure, Prasident des SC Willingen



SANDER EINBLICKE | FIS-Weltcup Skispringen Willingen

lhre Bilanz nach drei Jahren Sander?

,Die hohe Qualitat der Speisen und das
Preis-Leistungs-Verhaltnis stimmen
einfach. Die Abstimmung im Vorfeld
funktioniert reibungslos und wir sind
ein eingespieltes Team.

Deshalb macht auch die Zusammenarbeit
mit Sander, unserem personlichen

Ansprechpartner Uwe Seipp und
dem gesamten Sander-Team vor
Ort richtig SpaB. Es sind drei harte
Tage fir alle Beteiligten, aber der Erfolg
gibt uns Recht. Unsere VIP-Gaste sind
begeistert und wir haben schon
oft gehort, dass unsere VIP-Betreuung
von allen FIS-Springen mit die Beste ist!“  pie Bewirtung bei dem FIS-Weltcup Skispringen

Sander Holding GmbH & Co. KG T +49 (0) 6766 9303-333
Industriepark 12 E kontakt@sander-gruppe.com

56291 Wiebelsheim W www.sander-gruppe.com
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EVANGELISCHES GYMNASIUM

INTERVIEW MIT RENE ROOS
Geschiftsfiihrer
Evangelisches Gymnasium Bad Marienberg gGmbH

Das evangelische Gymnasium Bad Die Konsequenz war die Entwicklung verschiedenen Geschmacker kennenzu-
Marienberg/Westerwald betreut liber eines neuen Konzeptes nach aktuellen  lernen nutzen wir neben regelmafigen
730 Schiiler in den Klassen 7 bis 12. Gesundheitsempfehlungen und vor Umfragen unsere sechs ausgebildeten
Rund 60 Prozent der Schiiler nutzen das  allem mit pidagogischer Ausrichtung. ,Food-Scouts” - Schiiler, die sich auf frei-
tagliche Speisenangebot in der Mensa. Wir wollten keine Zwangserndhrung  williger Basis mit vielfaltigen Aufgaben
mehr, sondern unseren Schiilern eine  rund um die Speisenversorgung befassen.
Wie sah die Verpflegung vor der Zusam- geschmackvolle Essensvielfalt bieten -  Aber: Das Konzept basiert grundsatzlich
menarbeit mit Sander aus? jeden Tag. Wir hatten von Sander auf der Flexibilitat und der Angebotsviel-
gehort und am Ende war es eine reine  falt von Sander Gourmet.
»Wir hatten in der Vergangenheit die Bauchentscheidung, die zur Zusammen-
Speisenversorgung unserer Schiiler und  arbeit mit Sander fiihrte. Und wir sind
Mitarbeiter Gber mehr als zehn Jahre in hochstem MaRe zufrieden. Und unsere
fremdvergeben. Das hatte damals seine  Schuler auch!”
Vorteile.
Wie sieht das neue Konzept aus?

SWir haben das Konzept gemeinsam Wie haben lhre Schiiler das neue
mit dem Mensaausschuss und Sander Konzept angenommen?
entwickelt. Statt zwei Stellen flr die
Essensausgabe gibt es heute 13 Ausga- ,Das Konzept wurde wahrend der Sommer-
ben. Wir bieten jeden Tag unterschiedliche  ferien entwickelt und implementiert. Das
Wir mussten aber feststellen, dass wir  Salate, Gemlise, warme Speisen wie hat Zeit und Nerven gekostet. Es gab un-
nicht mehr flexibel sein konnten, oft  Nudeln mit zwei unterschiedlichen Saucen, zihlige Verkostungen, Anderungen bei
keine gleichbleibende Qualitat gewahr- vegetarische Speisen sowie Nachtisch. Die  den Rezepturen und viele Abstimmungs-
leistet wurde und dass unsere Schiiler Speisekarten setzen wir gemeinsam phasen mit dem Sander-Team. Es war
das Speisenangebot schlichtweg nicht mit einem erfahrenen Koch auf. Dabei eine hervorragende Zusammenarbeit
mehr akzeptiert haben. Zum Schluss  werden vor allem aber auch die Wiinsche  mit dem gesamten Team. Aber - der
hatten wir nur noch 280 Essen pro Tag. unserer Schiiler beriicksichtigt. Um die  Erfolg heiligt die Mittel. Unsere Schiiler



Evangelisches Gymnasium Bad Marienberg

haben das Konzept mit Begeisterung
angenommen. In Zahlen: Von ehemals
280 Essen haben wir uns heute mehr
als verdoppelt. Uber 60 Prozent unserer
insgesamt 750 Schiiler nutzen taglich
das Speisenangebot in der Mensa.

Schilern taglich eine gesunde, abwechs-
lungsreiche Kost anzubieten. Mehr
Qualitat, mehr Frische. Bei uns wiederholt
sich innerhalb der Speisekarten-
Entwicklung kein einziges Gericht. Das
schaffen wir nur, weil Sander eben genau

Tendenz steigend. Was fir uns sehr diese Vielfalt an Produkten liefert.”
wichtig ist: Auch die Eltern sind von der

Speisenvielfalt und —auswahl Gberzeugt.

Bietet das neue Konzept auch Méglich-
keiten zur Kostenersparnis?

”KOSten Zu sparen war nicht die Ziel- René Roos, Geschiftsfiihrer, Evangelisches Gymnasium
setzung. Unser Anliegen war es, unseren  Bad Marienberg gGmbH

Speisenausgabe im Evangelischen Gymnasium Bad Marienberg.

T +49(0) 6766 9303-333

Industriepark 12 E kontakt@sander-gruppe.com m
56291 Wiebelsheim W www.sander-gruppe.com
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DIABETES ZENTRUM

INTERVIEW MIT THOMAS BOER
Geschéftsfuhrer

Diabetes Zentrum Mergentheim | Bad Mergentheim

Das Diabetes Zentrum Mergentheim in
Bad Mergentheim gehért zu den fiihren-
den Institutionen dieser Art in Deutsch-
land. Das Zentrum besteht aus mehreren
Bereichen: In der Klinik werden Men-
schen mit Diabetes mellitus stationir
behandelt. In der Diabetes-Akademie
werden Patienten und Fachpersonal
fort- und weitergebildet. Im Forschungs-
institut FIDAM wird aktiv klinische und
psychosoziale Forschung betrieben. Die
Diabetes-Praxis deckt die ambulante
Behandlung ab.

Wie kam es zur Zusammenarbeit mit
Sander?

,Wir hatten bis 2015 immer eine eigene
Kliche, die unsere Patienten und Gaste
bekocht hat. Nicht zuletzt im Rahmen
der Kostenbetrachtung haben wir uns
entschieden, die gesamte Speisenver-
pflegung umzustellen. Dies ging einher
mit dem Umbau unseres Restaurants
und des gesamten Gastebereiches. Teil
des Konzeptes war dann konsequent
auch der Umbau unserer Kiiche hin zur
Regeneration von iberwiegend bereits

vorgekochten Speisen. Die Umbau- und
Renovierungskosten beliefen sich auf
rund 4,5 Millionen Euro und die letzten
MaBnahmen wurden in diesem Friihjahr
abgeschlossen.

Im Vorfeld hatten wir bereits intensiv
nach dem richtigen Partner gesucht.
Nach vielen Gesprachen und Verkdsti-
gungen haben wir uns flir das Speisen-
konzept aus Wiebelsheim entschieden.
Das Beratungsteam von Sander hat uns
dann auch bei der Kiichengestaltung
und bei der Erstellung der Speisekarte
intensiv beraten.”

Wie arbeiten Sie mit Sander zusammen?

,Das breite Sortiment von Sander bie-
tet uns die Moglichkeit, eine wirklich

abwechslungsreiche Kost anbieten
zu kénnen. Dabei nutzen wir Uber-
wiegend Sous-Vide-Produkte, aber auch
TK-Produkte im Bereich der Sonder-
kost. So versorgen zwei Kéche und eine
Kichenhilfe zur Mittagszeit taglich rund
200 Patienten mit Sander-Produkten.

Wir haben taglich sechs Gerichte mit
unterschiedlichen Beilagen zur Aus-
wahl, wobei wir bei der Erstellung der
Speisekarten immer die hohen Gesund-
heitsanforderungen unserer Patienten
berlcksichtigen miissen. Bei Frihstlick
und Abendessen bedienen wir uns lber-
wiegend regionaler Produkte. Speise-
karten entwickeln wir selbst, aber in enger



Diabetes Zentrum Mergentheim

Kooperation mit dem Sander-Team.”

Wie sieht lhr Résumé nach einem Jahr

mit Sander aus?

,Vor allem im Kiichenbereich haben wir
Kosteneinsparungen von (iber 100.000
Euro zu verzeichnen und bieten den-
noch eine hohe Speisenqualitat an, die
von unseren Patienten und Gasten sehr
geschatzt wird. Dies sind die beiden

wichtigsten Punkte.

Unser Platzbedarf fir die Lagerhaltung
konnte erheblich reduziert werden. Im
Bereich der Logistik planen wir in den
nachsten Monaten, nur noch zwei Liefer-
ungen von Produkten zu erreichen. Im
Gegensatz zu einer klassischen Kilinik

sind unsere Patienten nicht bettlagerig.
So kénnen wir unsere Mittagsgerichte
immer abwechslungsreich gestalten und
auch die Essensausgabe hat sich verein-
facht. Absoluter Renner unter den Spei-
sen sind Rouladen mit Rotkraut - auch
mein personliches Lieblingsgericht. Bi-
lanz: Wir arbeiten seit tiber einem Jahr
erfolgreich zusammen und sind mit San-
der rundum zufrieden!”

Industriepark 12
56291 Wiebelsheim

T +49(0) 6766 9303-0
E info@sander-gruppe.com

W sander-gruppe.com
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UNIVERSITATSKLINIKUM

INTERVIEW MIT SVEN HARMS
Prokurist der Klinik Gastronomie Eppendorf GmbH
Universitdtsklinikum Hamburg-Eppendorf

Das Universititsklinikum Hamburg- Privatkliniken erfolgreich umstellen. Sie sind offensichtlich mit Sander rund-
Eppendorf (UKE) gehért zu den Anfang 2009 wurd das neue Speisenver- um zufrieden?

modernsten Kliniken Europas. Mehrals  sorgungssystem auf allen medizinischen

10.000 Mitarbeiter setzen sichrundum  Stationen des UKE eingeftihrt. Heute ,Ein eindeutiges JA! Gerade im Bereich
die Uhr fiir das Wohl ihrer Patienten werden taglich Uber 1.200 Patienten- MenUschalen ist die Frage der Qualitat
ein. Neueste Medizintechnik und eine  Mittagessen mit den Men(schalen abge- entscheidend. Wir hatten erst kiirzlich
innovative Informationstechnologie deckt. Darlber hinaus unterstiitzt Sander eine Probeverkostung von mehreren
unterstiitzen Arzte, Krankenpflege- unsere hauseigene Catering-Abteilung Meniischalen unterschiedlicher Anbieter,

kriafte und Therapeuten in ihrer im Buffetbereich fiir Veranstaltungen.” in der sich deutliche Qulitatsunterschiede

taglichen Arbeit. zeigten. Durch die Verkostung haben

wir die Bestatigung erhalten, dass die

Seit wann kennen Sie Sander? Sander-Qualitat bei den Mentschalen

im Sous-vide-Verfahren unschlagbar ist!

»Kennengelernt haben wir Sander 2007 Deshalb arbeiten wir derzeit auch an
auf der Internorga in Hamburg wahrend einem Projekt im Restaurantbereich, um

eines Messerundgangs. Vor allem das die positive Zusammenarbeit mit Sander

Menlschalen-Konzept von Sander haben  Wie sieht die Zusammenarbeit mit  weiter auszubauen und zu vertiefen.”
wir als innovatives Produkt fir die Sander aus?

Mittagsversorgung unserer Patienten

wahrgenommen. Noch im selben Jahr ,Unkompliziert ist das richtige Wort. Wir
haben wir,im Rahmen eines Pilotprojektes, haben eine Jahresspeisekarte mit taglich
die Mittagsversorgung einer einzelnen 22 Gerichten. Damit I3sst sich sehr gut
medizinischen Station auf die vor- kalkulieren und planen. Sander beliefert
portionierten Menischalen umgestellt. uns zwei Mal die Woche mit Men(-
Aufgrund des sehr positiven Patienten- schalen und einmal mit Obstsalat und
feedbacks entwickelten wir auf dieser High-Convenience-Produkten. Sehr
Grundlage ein komplett neues Spei- erfreulich ist hierbei die gleichbleibend
senversorgungssystem und konnten hohe Qualitdt der Sander-Produkte
bereits im Folgejahr die gesamte sowie die Liefertreue tber all die Jahre

Mendschale: Rinderbraten in Sauce mit Karottengemtise
Speisenversorgung einer unserer grofdten  hinweg. und Salzkartoffeln

T +49(0) 6766 9303-333
Industriepark 12 E kontakt@sander-gruppe.com
56291 Wiebelsheim W www.sander-gruppe.com



Gesund und lecker: Neue Speisenversorgung am Rems-Murr- Klinikum
Winnenden

Anbieterwechsel fiir mehr Qualitat und schonende Zubereitung

Winnenden. Das Rems-Murr-Klinikum Winnenden hat im September 2017 eine neue
Speisenversorgung eingefihrt, die sich an den MaBstdben der modernen Gastronomie orientiert.
So stehen dort fir Patienten beispielsweise traditionelle schwabische Fleischgerichte aber auch
vegetarische Gerichte auf der Speisekarte. Flr das Projekt hatten die Rems-Murr-Kliniken den
Auftrag zur Belieferung fir den Standort Winnenden im vergangenen Jahr EU-weit
ausgeschrieben. In diesem Ausschreibungsverfahren setzte sich der Anbieter Sander Gourmet
durch.

,Die Speisenversorgung in einer Klinik ist immer wieder ein Gesprachsthema — das haben wir
selbst erfahren. Deswegen hat uns insbesondere die hohe Speisenqualitat von Sander Gourmet
von der Zusammenarbeit Uberzeugt. Denn die Speisen werden nach einem vitamin- und
nahrstofferhaltenden Verfahren zubereitet”, sagt Geschaftsfihrer Dr. Marc Nickel. ,Mir ist es
wichtig, dass unsere Blrgerinnen und Blrger nicht nur medizinisch und pflegerisch bestens
versorgt sind, sondern dass ihnen auch das Essen wéahrend ihres Krankenhausaufenthaltes
schmeckt.” Bevor der neue Anbieter ausgewahlt wurde, gab es deshalb ein Probeessen mit
Aufsichtsraten, Landrat und der Geschéftsfihrung. ,Fir diese Aufwertung nehmen wir als
Landkreis ganz bewusst Geld in die Hand — jahrlich einen hohen sechsstelligen Betrag. Da freut es
mich umso mehr, dass die ersten Rlickmeldungen der Patienten zur neuen Speisenversorgung

positiv sind“, betont Landrat Dr. Richard Sigel.

Die Speisen werden von Sander Gourmet jeden Tag frisch zubereitet. Dabei legt der Anbieter
besonderen Wert auf regionale Lieferanten und saisonale Produkte. Gegart wird nach dem Sous-
vide-Kochverfahren, einer Garmethode aus der gehobenen Gastronomie und eine sehr schonende
Zubereitung von Lebensmitteln. Alle Zutaten werden unter Luftabschluss bei relativ niedrigen
Temperaturen im eigenen Sud gegart und gekihlt angeliefert. Jeden Vormittag portioniert das



Kichenpersonal die Speisen auf speziellen Tabletts. Diese werden kurz vor dem Verzehr direkt
auf den Stationen erhitzt. So bleiben Vitamine, Nahrstoffe und Aromen im Essen bestmdglich
erhalten. ,Das Sous-vide-Verfahren ist ein entscheidender Fortschritt gegentber der friiheren
Produktionsform, dem sogenannten Cook & Freeze — also dem Schockfrosten der Gerichte nach
dem Kochen®, erklart Martin Kremmling, Leitung Speisenversorgung am Rems-Murr-Klinikum
Winnenden.

Die ersten Rickmeldungen seit der Einfiihrung der neuen Speisenversorgung sind ermutigend:
,Die Feedbackbogen der vergangenen Wochen zeigen, dass das Konzept gut angenommen wird
und sich die Patientenzufriedenheit gesteigert hat‘, so Marc Schumacher, Leiter Wirtschaft und
Versorgung. Bewertungskriterien waren Auswahl, Temperatur, Geschmack und optische
Présentation der Speisen.

Weitere Informationen zu den Rems-Murr-Kliniken gibt es im Internet auf www.rems-murr-

kliniken.de

Bildunterschrift: Von der Anlieferung der Speisen bis zum fertigen Essen am Patientenbett durchlauft das

Essen mehrere Stationen: Hier zu sehen ist die tagliche Portionierung in der Kiiche.

© Rems-Murr-Kliniken gGmbH



