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Philosophie 

„Entstehung“
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Wie alles begann …

➢ Der Wunsch nach Mitarbeiterverpflegung als USP

➢ Der Wunsch nach dem Qualitätsanspruch der Traube Tonbach

➢ Die Angebotserstellung und die Budgetierung (Februar 2015)



Philosophie 

„Wer sind wir und zu wem gehören wir?“
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➢ Wir sind!

35 Mitarbeiter der CANtine Vector | Stuttgart Weilimdorf.
- Ein kochenender Betriebsleiter
- Eine backende Betriebsleiterin 
- Viele nette ausgebildete Köchinnen und Köche  
- Ein fleißiges Stewarding
- Die zwei netten Damen der Barista Bar  

➢ Wir nennen uns

➢ Wir sind!
Eine 100% Tochtergesellschaft der



Die Philosophie 

„Was tun wir und was treibt uns an“
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➢ Wir verwöhnen kulinarisch täglich 1250 Mitarbeiter von   
sowie Schulungsteilnehmer und Kunden.                                       

➢ Uns treibt täglich an!

Nicht nur der Chef und das Gehalt alleine,  sondern auch die Liebe zu unserem 
Handwerk. Den Anspruch nach Qualität und Geschmack. Die Liebe zum Produkt. 
Der Wunsch und den Willen unsere Gäste von unserem Tun und Handeln zu 
überzeugen. Oft gelingt es uns sehr gut und manchmal können wir uns noch 
verbessern. Aber ein täglicher Zuspruch von mehr als 80% unserer Gäste, spricht 
eindeutig für unser Tun und Handeln.



Die Philosophie 
„Was bieten wir“
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Die Essenslinien

➢ Frisch

➢ Saisonal

➢ Abwechslungsreich

➢ „Hand made“

➢ Vegetarisch

➢ Vegan



Die Philosophie 

„Was bieten wir“
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Eine anspruchsvolle hochwertige frische Küche mit regionalen und internationalen  
Gerichten angeboten an vier Counter



Die Philosophie 

„Was bieten wir“
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Themenwochen



Die Philosophie 

„Was bieten wir“
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➢ Barista Bar mit hochwertigen Kaffee und Tee Spezialitäten

➢ Tägliches Frühstücksangebot mit Omeletts und belegten Backspezialitäten von 
unserem BIO Bäcker, belegten Wurst und Käse Spezialitäten, frischegepresster
Orangensaft, Smoothies, … 

➢ Inhouse Veranstaltungen

➢ Fine Dinning | Sky Lounge

➢ Kochkurse für Mitarbeiter                                 



Die Philosophie 

„Die Qualität der Produkte“
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➢ Ausgewählte frische Produkte

➢ Geflügel Label Rouge

➢ Zweimal wöchentlich frischer Fisch

➢ Husumer Färse 24 Monate alt, 5 Wochen dry aged, als Rostbraten serviert



Die Philosophie 
„Der Ablauf“

1 MA für frisches 
Obst / Dessert 
Zubereitung vor 
dem Gast

2 MA für 
Salatzubereitung 
vor dem Gast

2 MA Barista

1 MA 
Ausgabecounter 

1 MA 
Ausgabecounter 

1 MA Aktion 
Counter 

1 MA Aktion 
Counter 

1 MA Springer

1-2 MA  
Nachproduktion 

2 MA 
Abräumen

1 MA 
Ausräumen 

1 MA 
Ausräumen 

1 MA Geschirr 
Rücklauf

Unser Personaleinsatz:

• 8 Mitarbeiter an den 
Ausgaben sorgen für 
Nachschub und Sauberkeit

• 3-4 Mitarbeiter an der Kasse
• 1-2 Mitarbeiter in der 

Nachproduktion
• 2 Mitarbeiter im Café 

(Barista)
• 4-5 Mitarbeiter Stewarding

Betriebsleiter/in und 
Assistent/in sind während der 
gesamten Öffnungszeit 
Ansprechpartner für die 
Gäste, sorgen für einen 
perfekten Ablauf und 
sprechen Empfehlungen aus.



Die Philosophie 
Unser Versprechen

12 Ein Betriebsleiter als kochender und kulinarischer Ansprechpartner für alle Verpflegungsbereiche
➢ Ein Gastgeber im Auftrag von Vector

Verlässliches Betreuungsmanagement durch die Geschäftsleitung und das Traube Tonbach Team
➢ Das Betriebsrestaurant der Firma Vector steht unter der persönlichen Betreuung der Fam. Finkbeiner

Schulungen und Know-How
➢ Permanentes Training und Schulung durch das Kompetenzteam der Traube Tonbach 

• Professionelles Prozessmanagement Absicherung von Qualität und Hygiene  
➢ Institut Pildner, Ecolab, Rezeptarchiv in Kost

• Vertretung der Mitarbeiter im Urlaubs-und Krankheitsfalle durch Springer-Team der Fam. Finkbeiner Betriebe  

• Gleichbleibend hohe Qualität und Frische als wichtigstes Ziel

• Kreative Gastronomie 

• Hoher Fachkräfteanteil sichert Qualität an Service und Speisen 

• Einkauf aus regionaler und ökologischer Erzeugung, sowie Fair Trade 



Die Philosophie 

„Erfahrungen“
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Man lernt nie aus

➢ Personalintensiv

➢ Platz für Produktion 

➢ Ansprüche der Tischgäste

➢ Kantinenrat

➢ Identifikation der Mitarbeiter

➢ Blick in die Zukunft



Die Philosophie 

„Die Zukunft…“
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Wie geht es weiter 

➢ Campus Karlsruhe 

➢ Campus Regensburg

➢ Wachstum Weilimdorf

➢ Anfragen sind da



Wir sind stolz auf dieses Projekt
CANtine made by Traube Tonbach
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Vielen Dank 
für Ihre Aufmerksamkeit


