Dank verschie-
denster, aus-
tauschbarer
Verkleidungen
fligt sich das
Speisenausga-
besystem Blanco
Basic Line in alle
erdenklichen
Konzepte ein.
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Atmosphire
schafft
Absatz

Vom durchdachten Konzept zum
rentablen Publikumsmagneten

Moderne und umsatzstarke Casino- und Cafeteria-Konzepte orientieren sich an den Bediirfnissen

ihrer jeweiligen Zielgruppen. Im Mittelpunkt stehen ein abwechslungsreiches Speisenangebot
sowie ein ansprechendes Gastraumambiente. Um dies zu erreichen, sind im Vorfeld eine genaue
Bedarfsanalyse und ein detailliertes Konzept unerlasslich.

usschlaggebend fiir ein
zeitgemiBes und vor allem
erfolgreiches Casino- oder

Cafeteriakonzept ist, sich als Be-
treiber {iber seine Zielgruppen
und deren Bediirfnisse im Klaren
zu sein. Diese Ermittlung sollte
sich an aktuellen Ernidhrungs-
trends orientieren. Diese heillen
momentan , Healthy Living“ und
Individualisierung.

»Aktuelle und zukiinftige Kon-
zepte bauen auf einem vielschich-
tigen und regelmiBig wechselnden
Speiseangebot sowie auf der Ver-
mittlung von Produktfrische und
Produktqualitit auf, erliutert
Niels Torkel, Geschiftsfiihrer der
BKO Unternehmensberatung. Das
Unternehmen entwickelt und opti-
miert gastronomische Konzepte im

Bereich Verpflegungsmanagement
und ist Mitglied im Verband der
Fachplaner e.V. (VdF). Natiirlich
sollte auch das Gastraumambien-
te entsprechend auf diese Punkte
abgestimmt sein - der Gast beur-
teilt nicht nur den Geschmack der
Speisen, sondern auch, ob er sich
in dem Casino oder der Cafeteria
wohl fiihlt.

Alles aufeinander
abstimmen

Ein wesentlicher Baustein beim
Umbau oder der Modernisierung
einer Cafeteria ist der Gistestrom
beziehungsweise Gistezufluss. Oft
wird bei modern gestalteten The-
kenlandschaften ein potenzieller
Giisteriickstau auBer Acht gelassen

oder die Kassenplitze kdnnen die

Giiste nicht ziigig genug abkassie-
ren. ,,Bei beispielweise fiinf Food-
Countern mit einer Versorgungs-
kapazitit von durchschnittlich drei
bis vier Gésten pro Minute kénnen
zwei Kassenplitze mit einer Leis-
tung von etwa acht Gisten pro
Minute einfach nicht ausreichen®,
so Niels Torkel. Eine optimierte
Lenkung der Gistestrome, die Ori-
entierungsschwierigkeiten und da-
mit verbundene Schlangenbildung
von vornherein ausschlieBt, bietet
auch noch den Vorteil, dass negati-
ve Tendenzen wie Verunsicherung
und Zeitdruck bei den Gisten gar
nicht erst aufkommen, wie Domi-
nik Deffke, Consultant beim VdF-
Mitglied S&F Consulting ergiinzt.
In diesem Zusammenhang steht
auch die Umstrukturierung des
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10 Punkte zur Grundlagener-
mittlung und Vorplanung

: 1. Betrachtung der strategischen und wirtschaftlichen :
:  Zielplanung ;
Aufbau eines Projektmanagements und -systems
Festlegung des Versorgungsprofils fiir die interne

und externe Versorgung

Bestimmung der Produktionsphilosophie

Festlegung der Produktionssysteme

Festlegung der Darbietungs- und Verteilsysteme
Festlegung der Reinigungsbereiche und -prozesse
Festlegung der Entsorgungssysteme und -prozesse
Festlegung der betriebsinternen und -externen

: Logistik

i 10. Erstellung einer Raumplanung und Festlegung der

:  Technik

(Quelle: S&F Consulting)
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eigentlichen Gisteraums und der Aufenthaltszone, die S&F
Consulting nach neuesten wissenschaftlichen Erkenntnissen
nach der Verweilintention der Giste plant. In der Zone Kom-
munikation finden Besucher mit wenig Zeit die Moglichkeit
zu schnellem Genuss und Austausch mit anderen; in der
Zone Entertainment liegt der Stellenwert auf Genuss und die
Giste haben die Moglichkeit des Unterhaltens; in der Zone
Entspannung schlieBlich finden die Giste Erholung und die
Maoglichkeit, sich fir individuelle Phasen der Produktivitiit zu-
riickzuziehen. Das Besondere an dieser Konzeption ist, dass
die unterschiedlichen Intentionen sich nicht durch Fluktuati-
on oder Gerduschpegel stéren, aber trotzdem nicht alle von-
einander getrennt sind. Alle Verpflegungsteilnehmer kénnen
ihren Besuch nach ihren eigenen Bediirfnissen gestalten.

Niels Térkel von BKO rit Betreibern, von Anfang an auf ein
hohes Mal} an zukunftsfihigen Gestaltungsméglichkeiten
der Ausgabethekenlandschaft und der Gastraumanordnung
zu achten, zum Beispiel durch mobile Theken- oder Raum-
elemente. ,Solche Gestaltungsfreiheiten erfordern jedoch
auch, dass die Medienanschliisse, insbesondere der Strom,
die gewiinschte Flexibilitit unterstiitzen. Dies kann durch
Bodencontainer, moderne Medienbéden oder Deckenfiih-
rungen ermoglicht werden. Hier konnte beispielsweise das
Speisenausgabesystem Basic Line von Blanco zum Einsatz

Fotos: S&F Consulting (6)

Ein moderner Freeflow-Bereich mit Shop-in-Shop-System
im linken unteren Bereich und integrierter Bar zur Be-
wirtschaftung bei geringem Geschiftsaufkommen.

Verpflegungs-
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Beste Performance fiir Profis:
Frontcooking mit dem
BLANCO COOK System.

»,Blhne frei!“ fur das mobile und flexible Frontcooking-
System BLANCO COOK.

Das leistungsstarke Absaugmodul entfernt wirkungsvoll
Fett, Feuchtigkeit und stoérende Geriiche aus den Koch-
dampfen. Die leichten, kompakten Auftisch-Kochgerate
bieten lhnen groBe Mdglichkeiten auf kleinem Raum.

Mit BLANCO COOK kénnen Sie braten und kochen, grillen
und frittieren, warmhalten, préasentieren — Energie sparend,
effizient und verfiihrerisch.

www.blanco-cook.de

Die praktischen, neuen Extras von BLANCO COOK.
Erstmals live auf der INTERNORGA in Hamburg,
18. bis 23. Marz 2011, Halle A4, Stand 103.
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Perfekte Speisenverteilung
mit System: Menii Mobil

-

Inductline

Mit dem Induktionswagen werden die
Tabletts transportiert und die Speisen
elektronisch gesteuert auf die Minute
genau regeneriert bzw. auf Servier-
temperatur gebracht.

Airline

Mit dem Airline-Wagen werden die
Tabletts bequem transportiert und
die Speisen elektronisch gesteuert
mittels HeilRluft auf die Minute genau
regeneriert. Gleichzeitig werden Salat
und Dessert mit aktiver Kiihlung kalt
gehalten.

Classic

Das kompakte Transportsystem —
speziell fiir nEssen auf Radern«.
Appetitlich, hygienisch.

Heil3es bleibt heil3, Kaltes kalt.

Inducook

Das neue, revolutionare Regenerier-
system fur Frischkiihlkost.

Induktion als HeiRmacher

und denkende Geschirrteile.

Universal

Das ideale Kompakttablettsystem

fiir Krankenhauser, insbesondere

mit langen, unebenen oder steilen
Transportwegen.

Caldomet/Caldoset/Caldotray

Das multifunktionale Warmhalte-
Systemgeschirr.

Fur jeden Einsatz die richtige Losung:
Kompakt-Tablett-System,
Kunststoff-Clochen-System oder
CNS-Clochen-System.

=MmenUmoBIL

FOOD SYSTEMS

A-6401 Inzing/Tirol, Dr. Gustav-Markt-Weg 18
Tel. ++43/5238/886 61, Fax ++43/5238/887 78
Www.menu-mobil.com, e-mail: office@menu-mobil.com

o

Der wie in der Planungsphase vorgesehene Loungebe-
reich in seiner praktischen Umsetzung.

kommen. Die kompakten Module der Serie lassen sich indivi-
duell verkleiden und bieten so den passenden Rahmen fiir alle
Anforderungen. Die fahrbaren, leicht beweglichen Elemente
kénnen in Reihe oder wandstehend aufgestellt werden, auch
beidseitig andienbare Varianten sind erhiltlich. Ein Modul
mit Einstellplattform ermaglicht die Integration verschiedener
Auftischgerite. Kochgerite, Hot Pots oder Speisentransport-
behilter werden einfach eingeschoben.

Keine Entscheidung
ohne die Mitarbeiter

Dominik Deffke empfiehlt, zur Gestaltung eines umsatz-
starken Konzepts fiir Casino und Cafeteria grundsitzlich eine
Prognosestudie zu erstellen, auf deren Basis dann Entschei-
dungen zur zukiinftigen Gestaltung des Betriebes entwickelt
werden kénnen. Darauf aufbauend wird eine individuelle
Verpflegungskonzeption erstellt, welche den Betrieb in seinen
Leistungsspektren sowie seiner Aufbau- und Ablauforganisa-
tion skizziert.

Ergiinzend rit Dominik Deffke, grundsiitzlich die Mitarbei-
ter des Betriebs je nach Fachbereich und Zustindigkeit, wie

i
|
5

fiir Front-Cooking-

Modular aufgebauter Riickbereich
Module.

lerpflegungs-
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Zukunft

ist uns
Herzenssache &

Blick auf eine Freeflow- Ausgabellme

beispielsweise leitende Kiichenmitarbeiter, technischer Leiter,
Arbeitssicherheitsbeauftragte, Hygienebeauftragte oder Con-
troller, in die Uberlegungen und Planungsschritte von Anfang
an mit einzubeziehen. ,Vor jeder neu zu entwickelnden Kon-
zeption sollten die Mitarbeiter der Einrichtung ,ihre Version
eines neuen modernen Versorgungsbereichs dokumentieren®,

so der Experte. Bis dahin unentdeckte oder nicht beriicksich- ':_4,,,&./""""'“ o
tigte Strukturdarstellungen und eventuell einzubindende Res- - 360 <
sourcen aus verschiedenen Blickwinkeln geben dem Konzept ,"{’4 NACHHALTIGKEITS- 3\

so von Beginn an hilfreiche Ansatzpunkte und vermeiden oft
eine unzureichende Erarbeitung. Gleichzeitig wird die Moti-
vation der Mitarbeiter und ihre Identifikation mit dem neu-
en Konzept erhdht und spitere, oft kostenaufwindige Ande-
rungen konnen bereits im Vorfeld vermieden werden.

Ein interessantes, oft wenig beachtetes Thema bei Konzepten
in Casino und Cafeteria ist der Einsatz von Verpflegungsauto-
maten. Diese kdnnen vor allem auBerhalb der Offnungszeiten
bedeutend sein. Thre Wirtschaftlichkeit hiingt, so Niels Térkel,
jedoch stark von der Nutzerfrequenz ab. ,,Die Nutzerfrequenz
kann durch einen attraktiven Standort in Kombination mit
einem attraktiven Design, gegebenenfalls sogar in die Raumar-
chitektur integriert, unterstiitzt werden.“ Die Automaten
sollten daher so angeordnet sein, dass der Gastraum ganz

STRATEGIE

Deutscher
Nachhaltigkeitspreis

Top 3 Deutschlands nachhaltigste
Zukunftsstrategien (KMU) 2010

Wir engagieren uns fiir zukunftsweisende Bewirtungs-
I6sungen in Betrieben, Kliniken, Senioreneinrichtungen,
Schulen, Kindertagesstdtten sowie fiir Menlidienste und
im Endverbrauchermarkt. Wir sind stolz, zu den nach-
haltigsten Unternehmen in Deutschland zu gehéren.

Die zugehorige Produktionskiiche aus dem Projekt in der ¥
Planungsansicht. apetlto
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