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Spülen mit HOBART: einfacher geht’s nicht! 

www.hobart.de

DIE NEUE SPÜLMASCHINEN-
GENERATION 2018

• kein manuelles Trocknen
• kein manuelles Polieren

• intelligent vernetzt
• kein Dampf



Sehr geehrte Gäste des

15. S&F-Symposiums,

das Team der S&F-Gruppe

Die Vorträge zum Mit- oder Nachlesen sowie die Teilnehmerliste 
finden Sie unter:



In diesem 

Jahr  wird 

das Abend-

event von 

den Blues 

Brothers 

unterstützt.

Themenbereich 2: Arbeitnehmerüberlassung

13:50___  Impulsvortrag:

 Rechtliche Grundlagen  
 und aktuelle Rechtsprechung  
 Vanessa Meyenburg

14:40___  Erfahrungsbericht:

 Arbeitnehmerüberlassung in der  
 betrieblichen Praxis  
 Jeffrey Pötzsch

15:30___   Kaffee- und Snackpause in den Ausstellerforen

Themenbereich 3: Abfallvermeidung

16:10___  Impulsvortrag: 

 Nachhaltiges Abfallmanagement in  
 Betriebsrestaurants 
 Linda Chalupova

17:00___  Erfahrungsbericht:

 Ideen gegen Lebensmittelverschwendung und  
 deren praktische Umsetzung bei den LWL-Kliniken 
 Thomas Voß

17:50___   Ausklang des Tages 
auf den Ausstellerforen

18:00___  Weinevent mit Volker Maier oder alternativ Kirchen-
führung

19:30___  Eventabend in der Tenne mit Preisverleihung:   
Kulinarisches aus dem Verpflegungskonzept der 
 Jugendnationalmannschaft der Köche sowie  
Köstlichkeiten vom Büffet

 Unser Partner GVmanager kürt die  
 „GV-Manager des Jahres 2018“  

Mittwoch 10. Oktober 2018

Donnerstag 11. Oktober 2018

PLENUM [ Stadtsaal ]

08:45___ Anmeldung, Ausgabe der Tagungsunterlagen 

09:00___  Weißwurstempfang & Get together in den Ausstel-
lerforen

10:00___  Begrüßung & Einführung: 
Dominik Deffke & Klaus Piwernetz 

Themenbereich 1: Digitalisierung

10:30___  Impulsvortrag: 

 Digitalisierung,  
 Trends und Innovationen in der  
 Hospitality  
 Martin Schmitz

11:20___  Erfahrungsbericht:

 Möglichkeiten und Grenzen der  
 Digitalisierung in der  
 Gemeinschaftsgastronomie 
 Gregor Fricke

12:10___ Mittagspause & Besuch der Marktplätze

MODERATOR

Dr. med. Dr. rer. nat. Klaus Piwernetz  
Geschäftsführender Hauptgesellschafter,  
Medimaxx GmbH
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ab 15.30  Uhr Oberschleißheim 
 Das Hotelkompetenzzentrum stellt sich vor



08:30___  Besuch der Marktplätze Food & Technik

08:50___  Einführung in die Fachvorträge 
Klaus Piwernetz

Themenbereich 4:  
Betriebliches Gesundheitsmanagement

09:10  Impulsvortrag: 

 Erfolgsfaktor Gesundheitsmanagement im  
 Verpflegungsbetrieb  
 Sven Bach

10:00___  Erfahrungsbericht:

 Betriebliches Gesundheitsmanagement in der  
 Küchenpraxis 
 Ralf Gremme

10:50___  Kaffee- und Snackpause in den Ausstellerforen

11:30___  Verleihung Förderpreis für Innovatives  
Verpflegungsmanagement 2018 – Laudatio und  
Kurzvortrag des Preisträgers

12:30___  Special Professionalität mit Pfiff: 

 Die Unternehmensstrategie der  
 Finkbeiner Kantinen GmbH    
 Christian Adam

13:20 

 13:20___  Kurz-Statements der Referenten zum Thema  
„Innovationen – Konzepte – Management“

13:50___  Zusammenfassung und Ausblick 
Oliver Schrock & Klaus Piwernetz 

Das Gesamtprogramm der Veranstaltung steht ab Mitte August 
zum Download im Internet bereit. 

FREITAG 12. Oktober 2018

PLENUM [ Stadtsaal ]

Der Förderpreis zur Gemeinschaftsgastronom
ie

Hoffnung darauf, dass der Förderpreis den Verantwort-
lichen der Verpflegungsbetriebe Mut macht, neue und unge-
wöhnliche Wege zu gehen, um sich erfolgreich weiterzuentwickeln. 
Darum zeichnen wir jährlich Projekte aus der Gemeinschaftsgastrono-
mie mit besonderer Strahl- und Innovationskraft aus. Gerade in wirtschaft-
lich schwierigen Zeiten ist es unerlässlich, sich mit den speziellen Heraus-
forderungen, vor denen das moderne Verpflegungsmanagement heute steht, 
auseinanderzusetzen und immer wieder über den eigenen Tellerrand zu schauen. 

Der Förderpreis wird für besondere betriebliche oder wissenschaftliche Leistungen zur 
nachhaltigen und zukunftsfähigen Verpflegung vergeben. Wir hoffen, Fachleute aus der 
Branche sowie sonstige interessierte Institutionen und Personen zusammenzubringen, 
um gemeinsam Konzepte zu entwickeln oder von den vorgestellten Projekten das eine 
oder andere in das eigene Unternehmen zu übernehmen.



 Tisch 3: Tisch 1:

 Tisch 3: Tisch 1:

 Tisch 2:  Tisch 3:

DONNERSTAG 11. Oktober 2018

PARALLELFORUM [ Säulensaal ]

ProfiMiet – Kommunikationsforum

1
0

.3
0

 –
 1

1
.2

0

 Tisch 1:

Sie haben Probleme mit Ihrer 

Spülküche? Wir haben die 

Lösungen mit individuellen 

Konzepten!

Dirk Lienkämper, 

Vertriebsleiter D2D 

Facility Services,  

ProfiMiet GmbH

Die S&F Einkaufsdienstleis-

tungen

Oliver Schrock, 

Prokurist GB 

Einkauf und Bera-

tung, S&F-Gruppe

Schulverpflegung ist mehr 

als nur ein warmes Mittag-

essen! 

Dr. Michael Pols-

ter, 1. Vorsitzender 

Deutsches Netz-

werk Schulverpfle-

gung (DNSV)

Energieeffizienz 

in der Großküche

Christian Peter, Geschäfts-

führer Hotelkompetenzzentrum 

GmbH

Digitalisierung in der Ge-

meinschaftsverpflegung – 

Pflicht oder Kür? “

Erik A. Leonavicius, Inhaber 

REINVENTIS, 

München, www.

restaurantmarke-

ting.de

So geht  

Meisterschule heute!

Merle Losem, Geschäftsfüh-

rerin, DHA Deutsche Hotelaka-

demie
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Tisch 4:

Zur freien Verfügung  

für individuelle  

Netzwerkgespräche der 

Symposiumsteilnehmer

Tisch 4:

Zur freien Verfügung  

für individuelle  

Netzwerkgespräche der 

Symposiumsteilnehmer

Tisch 4:

Zur freien Verfügung  

für individuelle  

Netzwerkgespräche der  

Symposiumsteilnehmer

Treten Sie in den persönlichen Dialog mit fachkundigen Ansprechpartnern. Die Ge-
legenheit sich unverbindlich auszutauschen und zu kommunizieren. Denn: Neben 
den Vorträgen aus allen Bereichen der Gemeinschaftsgastronomie möchten wir 
unseren Teilnehmern und Ausstellern vor allem eines bieten: Zeit für Gespräche ab-
seits vom üblichen Messetrubel.

KOORDINATION

 Marco Schulz  

 Berater für  
 Verpflegungsmanagement

Speisereste verwerte ich mit 

Köpfchen! Einfach – hygie-

nisch – wirtschaftlich.

Hannes Braun, Lei-

ter Vertrieb Deutsch-

land, MEIKO GREEN 

Waste Solutions 

GmbH

 Tisch 2:

 Tisch 2:

Treffen  

mit der Referentin

Linda Chalupova

Treffen  

mit dem Referenten

Gregor Fricke 



PARALLELFORUM [ Säulensaal ]

DONNERSTAG 11. Oktober 2018
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 Tisch 1:

Die ErfaFoodService stellt 

sich vor: Erfahrungsaus-

tausch unter Machern aus 

Gastronomie und Industrie 

- wie geht das? 

Michael Möhring, 

möhrings 

foodservice-kom-

petenz

Personalvermittlung: Karriere-

chancen für Führungskräfte

Marcus Seidl, 

Geschäftsführen-

der Gesellschafter 

S&F-Gruppe

Treffen  

mit dem Referenten

Jeffrey Pötzsch

Professionelle Gastrono-

miekonzepte

Axel Kammerl, 

Gastronomie-

beratung
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Treffen  

mit der Referentin

Vanessa Meyenburg

ProfiMiet – Kommunikationsforum

Tisch 4:

Zur freien Verfügung  

für individuelle  

Netzwerkgespräche der 

Symposiumsteilnehmer

Tisch 4:

Zur freien Verfügung  

für individuelle  

Netzwerkgespräche der 

Symposiumsteilnehmer

Großküchenplanung - die 

wichtigsten technischen, 

bautechnischen und logis-

tischen Voraussetzungen/

Grundlagen.

Ulrike Kolb, Hans-

Georg Kolb, 

Geschäftsführung 

Planungsbüro 

Kolb 

KOORDINATION

 Marco Schulz

 Berater für  
 Verpflegungsmanagement



Das internetbasierte S&F-Einkaufsportal zählt mit mehr als 
350 Einrichtungen und Verbünden der Gemeinschaftsverpflegung, 
Gastronomie und Hotellerie zu den führenden Einkaufsgemeinschaften 
für Food- und Non Food-Produkte in Deutschland.

Die Mitgliedschaft im S&F-Einkaufsverbund ist kostenfrei. In diesem Zuge wird 
den angeschlossenen Einrichtungen das internetbasierte S&F-Einkaufssystem 
ebenfalls kostenfrei bereitgestellt, welches heute mehr als 500 Food- und Non 
Food-Lieferanten umfasst und neben dem klassischen Einkaufsmodul viele 
weitere Funktionalitäten, z.B. im Bereich des Lagermanagements oder der 
Rechnungsprüfung, umfasst. Über die Zusatzmodule „Produktion“ (Re-
zeptverwaltung, Speiseplanung, Nährwertberechnung, Disposition) sowie 
„Vertrieb“ (Menü- und Speisenerfassung für interne und externe Kunden, 
Kassenanbindung) besteht somit die Möglichkeit, ein vollumfängliches 
Einkaufs-, Warenwirtschafts- und Menübestellsystem aus einer Hand zu 
nutzen. Darüber hinaus können die gesetzlichen Anforderungen der Lebensmittelinforma-
tionsverordnung (LMIV) zur Deklaration der Allergene und Zusatzstoffe weitestgehend automati-
siert erfüllt werden. Weitere Informationen unter: www.sundf-gruppe.de.

PARALLELFORUM [ Säulensaal ]

Anwendertreffen zum S&F-Einkaufsportal 2018
Am Freitag, den 12. Oktober 2018 von 9:00 Uhr bis ca. 12:00 Uhr findet im Säulensaal das  
diesjährige Anwendertreffen zum S&F-Einkaufssystem statt.

Teilnehmer sind aktuelle Anwender sowie Interessenten des internetbasierten S&F-Einkaufsystems.

Im Rahmen des Anwendertreffens bieten wir den Teilnehmern die Möglichkeit zum  
fachlich-praktischen Austausch und stellen die neuesten und geplanten Erweiterungen  
des S&F-Einkaufssystems vor.

Geplante Themenbereiche sind u. a.:
●  Vorstellung des aktuellen Layouts 3.0, 

hier speziell: Cockpit-Funktion
●  Erfassung der Menüwünsche interner und externer Kunden im Rahmen des Vertriebsmoduls, 

hier speziell: Auftrag, Lieferschein, Rechnung
●  Vorstellung weiterer aktueller Systemneuerungen 

Fachlicher Austausch der Teilnehmenden und Diskussion 

Des Weiteren werden wir über das aktuelle System diskutieren,  
Änderungsanregungen sowie Wünsche gerne aufnehmen und so weit möglich  
zur besseren Nutzung der Anwender umsetzen.

FREITAG 12. Oktober 2018

Anwendertreffen zum S&F-Einkaufsportal 2018

 Internetbasiertes S&F-Einkaufsportal

 

 Oliver Schrock 
  Prokurist,  

Einkauf & Beratung 
S&F-Gruppe

MODERATOREN

 Claus Wobbe  
  Geschäftsführer,  

coptec GmbH



weberei-pahl.de txGroup effi  ciency

 TRANSPARENT 
 INTELLIGENT 
 PERFEKT 

   ressourcenschonende Produkti on   

   keine Kinderarbeit    

   nachhalti ge Färbung   

   ethische Grundwerte   



Begrüßungsworte der S&F-Gruppe zum 15. S&F-Symposium 
Dominik Deffke, Prokurist Planung S&F-Gruppe

Begrüßung & Einführung
Donnerstag 10:00 Uhr Plenum

Platz für Ihre Notizen finden Sie am Heftende



●
●

●
●

●

●

●
●

●

●

Digitalisierung, Trends und Innovationen in der Hospitality
Martin Schmitz, Inhaber Schmitz Marketing, Lüdenscheid

Digitalisierung  Impulsvortrag

Donnerstag 10:30 Uhr Plenum

Platz für Ihre Notizen finden Sie am Heftende



–

Möglichkeiten und Grenzen der Digitalisierung in der
Gemeinschaftsgastronomie
Gregor Fricke, Leiter der Abteilung Hochschulgastronomie, 
Studentenwerk München

Digitalisierung  Erfahrungsbericht

Donnerstag 11:20 Uhr Plenum

Platz für Ihre Notizen finden Sie am Heftende



den Titel „Fachanwältin für Arbeitsrecht“. Sie begann 

Newsletters „Personalszene“ 

Rechtliche Grundlagen und aktuelle Rechtsprechung
Vanessa Meyenburg, Rechtsanwältin, FA Arbeitsrecht, München

Arbeitnehmerüberlassung  Impulsvortrag

Donnerstag 13:50 Uhr Plenum

Platz für Ihre Notizen finden Sie am Heftende



14. S&F-Symposium  12./13. Oktober 2017

„Jeffrey Pötzsch ist Geschäftsführer der 

Bundesarbeitgeberverband der Personaldienstleister BAP.“

Arbeitnehmerüberlassung in der betrieblichen Praxis
Jeffrey Pötzsch, Geschäftsleitung, ElbeZeit GmbH, Dresden

Arbeitnehmerüberlassung  Erfahrungsbericht

Donnerstag 14:40 Uhr Plenum

Platz für Ihre Notizen finden Sie am Heftende



•

•

•

•

•

Nachhaltiges Abfallmanagement in Betriebsrestaurants
Dr. Linda Chalupova, Fachfrau für Managementsysteme und 
Gemeinschaftsverpflegung, Hamburg

Abfallvermeidung Impulsvortrag

Donnerstag 16:10 Uhr Plenum

Platz für Ihre Notizen finden Sie am Heftende



–

–

–

–

–

Ideen gegen Lebensmittelverschwendung und
deren praktische Umsetzung bei den LWL-Kliniken
Thomas Voß, stv. Kaufm. Direktor, Umweltmanagementvertreter,
LWL – Kliniken Münster & Lengerich

Abfallvermeidung Erfahrungsbericht

Donnerstag 17:00 Uhr Plenum

Platz für Ihre Notizen finden Sie am Heftende



–

2015 ist mein erstes Buch „Der Fettsack –
– Effekt“ erschienen, 

im Januar 2016 mein zweites Buch „Der Gesundheitskochkurs 
– Cholesterin senken“. Mein drittes Buch „Der Gesundheits

– Diabetes“ ist im August 2016 erschienen. Am 
09.01.2017 wurde das vierte Buch „Der Gesundheitskurs –
Arthrose“  veröffentlicht. Mein fünftes Buch wird im Herbst 

Erfolgsfaktor Gesundheitsmanagement im 
Verpflegungsbetrieb 
Sven Bach, Praxis für Ernährungstherapie, Stuttgart

Betriebliches Gesundheitsmanagement   Impulsvortrag

Freitag 09:10 Uhr Plenum

Platz für Ihre Notizen finden Sie am Heftende



Betriebliches Gesundheitsmanagement in der
Küchenpraxis 
Ralf Gremme, Küchenleiter, LWL-Klinik Münster, 
Vorstandsmitglied VKK e. V.

Betriebliches Gesundheitsmanagement Erfahrungsbericht

Freitag 10:00 Uhr Plenum

Platz für Ihre Notizen finden Sie am Heftende



Die Unternehmensstrategie der
Finkbeiner Kantinen GmbH
Christian Adam, Betriebsleiter, 
Finkbeiner Kantinen GmbH & Co. KG, Stuttgart

Special Professionalität mit Pfiff
Freitag 12:30 Uhr Plenum

Platz für Ihre Notizen finden Sie am Heftende



„Modernes Verpflegungsmanagement“)

Fazit & Ausklang des Symposiums 2018
Oliver Schrock, Prokurist Einkauf & Beratung, S&F-Gruppe

Zusammenfassung & Ausblick
Freitag 13:50 Uhr Plenum

Platz für Ihre Notizen finden Sie am Heftende



 S&F-Gruppe 
Ihr Partner in der Gemeinschaftsverpflegung 

Workshops, Seminare &  
Inhouse-Schulungen 
Mit uns am Ball bleiben 
Wir vermitteln Ihnen schnell und kompakt die 
wichtigsten Informationen der Branche 
– Bleiben Sie auf dem neuesten Stand 
– Aktuelle Trends und Lösungsansätze für 

Sie und Ihre Mitarbeiter 
– Strategisches Einkaufsmanagement 
– Marketing und Neue Medien: Neue 

Trends strategisch vermarkten 



Spülen Sie noch oder mieten 
Sie schon?

Bauliche Schwierigkeiten, mangelndes Platzangebot, fehlende Anschluss-
möglichkeiten für Wasser, Abwasser oder Strom sind nur einige Hürden, 
die Sie als Betreiber vor ungeahnte Probleme stellen. Hinzu kommt, dass 
Sie den Hygieneverordnungen gerecht werden müssen. Sparen Sie teure 
Interimslösungen, die mit baulichen Maßnahmen verbunden sind, und 
verlassen Sie sich auf uns. Wir von PROFIMIET bieten Ihnen komplette und 
innovative Interimslösungen, um diese Herausforderungen zu bewältigen. 
Egal ob Großveranstaltung, Betriebsrestaurant, Hotel, Gesundheitseinrich-
tung – wir haben die perfekte Lösung für jede Herausforderung.

www.profimiet.de                                                                                                       +49 2203 20221 0



„Jetzt

durchzuführen“,

„Genau

“

„Diese

vorgemacht“,

„sensible
Akquise“

„Gefragt

Gastronomie“,

„New Work“



„Wir

„raus
Gast“

–

“

„Externe
Qualitätsmanagement“

•
–

–
–
–
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Gold-Partner Neues Foyer 
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Buffet 

 Küchenmeister (IHK)  Diätkoch (IHK)
 Verpfl egungsbetriebswirt (DHA) 
 Vegetarisch-vegan geschulter Koch (DHA) 
 Fachwirt im Gastgewerbe (IHK) 
 Ernährungsberater  F&B Manager (DHA)

Das Rezept 
für Deinen Erfolg!

BERUFSBEGLEITENDE WEITERBILDUNGEN

www.dha-akademie.de



  

Silber-Partner Tenne OG 
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Kooperationspartner Stadtsaal 
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Ihre Treue wird belohnt: 
Die S&F-PLUS-Mitgliedschaft

Als Mitglied im S&F-Einkaufsverbund 
profitieren Sie nachweislich von güns-
tigen Konditionen bei Ihren Lieferan-
ten und optimieren Ihre Einkaufs- und 
Warenwirtschaftsprozesse. 

Auf Ihren Anruf freut sich:
Oliver Schrock
ppa. Einkauf und Beratung
Mail: oschrock@sundf-gruppe.de
Tel: 02941 – 66048-401

Dabei berücksichtigt das S&F-Einkaufs- 
Team grundsätzlich Ihre individuelle  
Einkaufsphilosophie.  Nutzen Sie jetzt zu- 
sätzliche Potentiale mit der S&F-PLUS- 
Mitgliedschaft im S&F-Einkaufsverbund!  

Nach nur einem Jahr Mitgliedschaft pro-
fitieren Sie als S&F-Einkaufskunde von 
folgenden Vorteilen:

* Individuelle Klärung bei HOAI-Planungsleistungen
*Gilt nicht für EDV-Dienstleistungen

Mehr Wert  für Ihre Treue im Einkauf:

S&F-PLUS-Mitgliedschaft

Ihre Vorteile als S&F-PLUS-Mitglied:
•	 Kostenfreies Benchmarking Ihres
 Verpflegungsbetriebes
•	 Eine zusätzliche Freikarte für das  
 S&F-Symposium
•	 20% Nachlass auf alle S&F-
 Dienstleistungen* 
•	 50% Nachlass auf S&F-Workshop-
 Tickets

Ihr Beschaffungsmanagement: maximal effektiv!



Marcus Seidl
Derbystraße 9

D-85276 Pfaffenhofen
Telefon +49(0)8441.79793.0

Ulrich Fladung
Mastholter Straße 230
D-59558 Lippstadt
Telefon +49(0)2941.66048.0

info@sundf-gruppe.de www.sundf-gruppe.de


