


Tipps & Tricks zur
Profitabilitat von Kiichen

Wir wissen, dass

Klchen zunehmend
wettbewerbsorientiert sind
und dass Profitabilitat ein
uberwaltigendes Ziel sein
kann. Wir haben in diesem
Ratgeber einige nutzliche
Tipps zusammengestellt,
um Produktivitat und
Profitabilitat in lhrer Kiiche zu
erwirtschaften.

Unsere Kunden sind Kuchen
in Hotels, Restaurants,
Catering-Unternehmen,
Schulen und Universitaten,
die im folgenden Text ihre
Erfahrungen und Tipps teilen.
Wir haben Experten aus
Grol3kichen bis hin zu kleinen
Restaurantklchen nach
,Quick-Wins" gefragt, die sich
bei ihnen bewahrt haben.

Die wichtigsten Bereiche,
aus denen diese Gewinne
kommen, lassen sich wie
folgt unterteilen: Einbeziehung
der Mitarbeiter, Technologie,
Marketing und Nachhaltigkeit.

Dieser Ratgeber stellt die
besten Tipps & Tricks in
diesen Bereichen zusammen,
um Kuchenchefs und
Gastronomiedienstleistern bei
den taglichen Bemuhungen
Zu helfen, das Beste aus
ihrer Kiche zu machen und
profitabler zu arbeiten.



TECHNOLOGIE

Technologien bieten Ihrer Kuche groRartige Moglichkeiten zur Optimierung
der Arbeitsablaufe und Erhohung der Gewinnmargen. Um eine Kiche
effizient zu betreiben und Zeit, Energie und Arbeitsaufwand zu sparen,

damit wiederum die Profitabilitat gesteigert werden kann, mussen taglich
die entsprechenden Informationen gesammelt und nachvollzogen werden.
Diese alltagliche Belastung kann durch Technologien minimiert werden.




Mit mobilen Bestell-Apps kdnnen Kunden ihre Bestellungen
eingeben, die durch die App in die Kiiche geschickt werden. Das
Kiichenpersonal erhalt die Bestellung tber einen kleinen Drucker.
Das ist besonders in groBen Betrieben hilfreich, wo eine Kiiche
mehrere unterschiedliche Bereiche im Gebaude bedient. Wenn
das Essen zubereitet ist, wird der Kunde benachrichtigt und kann
das Essen abholen. Die App gestaltet den Service effzienter,
sodass mehr Gaste schneller bedient werden konnen. Sie ist eine
groRe Hilfe bei der Automatisierung zur besseren Handhabung
und Steuerung, wo normalerweise mehrere manuelle Prozesse
benotigt werden.

Tracking Systeme, wie Winnow, bieten einen einfachen und
schnellen Weg, die Essensabfallproduktion in einer Kiiche
zu erfassen und nachzuweisen um damit Kosten gezielt zu

senken. Lebensmittelverschwendung zu reduzieren ist eine ,Das System ist sehr leicht zu nutzen und zu verstehen.
Riesenchance fiir alle Gastronomiedienstleister. Wahrend Ich finde es faszinierend, wie genau man sehen kann,
unserer Arbeit mit hunderten von Kiichen weltweit konnte man welche Produkte verschwendet werden.”
feststellen, dass mithilfe von Winnow und der Messung und ;:

Kontrolle von Essensabféllen bis zu 75% weniger Lebensmittel Ramiro Pujol

verschwendet wurden. Das kann 3-8% Einsparungen an Head Chef, HSBC

Lebensmittelkosten ausmachen.




Vakuumieren hilft Abfélle (und Kosten!) zu minimieren.

Mit Vakuum-Versiegelung halten Lebensmittel langer

als mit anderen Aufbewahrungsmethoden. Es ist

eine hervorragende Malknahme, um Ubrig gebliebene
Lebensmittel aufzuheben, die man sonst wegwerfen
misste. Lebensmittel in groBen Mengen zu kaufen, kostet
weniger, und mit einer Vakuum-Verpackungsmaschine
konnen Sie die PortionsgréRen abpacken, die Sie taglich
bendtigen. Eine Technologie, die diesen Schritt bequemer
macht, kann auch die eigentliche Arbeit besser verteilen, da
Lebensmittel so bereits vorbereitet und perfekt aufbewahrt
werden konnen, bis sie gebraucht werden.

Lebensmittel werden in vielen Kiichen von Hand beschriftet
mit Angaben zu Produktname, Zutaten und Haltbarkeitsdatum
sowie anderen regulatorisch vorgeschriebenen Informationen.
Das handische Beschriften ist zeitaufwandig, es kdnnen
Fehler passieren, und manchmal sind die Aufkleber schlecht
lesbar. Der Einsatz von einer Etikettensoftware kann fir mehr
Bestandigkeit sorgen, lhrem Kiichenpersonal Zeit sparen und
den Betrieb effizienter gestalten.




NACHHALTIGKEIT

Ein verantwortungsvollerer Betrieb lhrer Kuche und die Verpflichtung
zu nachhaltigen Praktiken sind ein Muss fur Ihre Wettbewerbsfahigkeit.
Dies hilft nicht nur Ihre CO2-Bilanz zu reduzieren, sondern auch den
Cashflow lhrer Kliche zu verbessern. Laut dem Bericht der Sustainable
Restaurant Association ist Nachhaltigkeit einer der vielen Faktoren, der
Gaste beinflusst, wo sie hin essengehen. Nachhaltiger zu werden und lhre
Gaste Uber Ihre Bemuhungen und Ergebnisse zu informieren, kann lhre
Profitabilitat und Beliebtheit starken.




,Wir haben ein wochentliches Mendi als Erweiterung

des Hauptmendis kreiert, um unsere saisonalen und

regionalen Gerichte anzuwerben. Wir versuchen, ein
Design zu verwenden, das saisonalen Geschmack

Saisonale und regionale Zutaten sind kostengiinstiger und nachhaltiger. widerspiegelt und sich auf Nachhaltigkeit konzentriert”.
Sie erfordern weniger Aufwand bei der Herstellung und haben geringere

Transport- und Brennstoffkosten. Denken Sie dariiber nach, wie Sie Simon Boyle

Saisonalitat in lhrem Meni aufnehmen konnten. Sie konnen lhre mit Chefkoch/Griinder, Brigade Bar & Bistro

regionalen Zutaten gekochten saisonalen Gerichte dementsprechend
anpreisen und z.B. in einer monatlichen Menl Beilage erwahnen. Wenn
Sie fiir eine begrenzte Zeit etwas Neues anbieten, sorgt dies fiir neues
Interesse auf und motiviert Gaste dazu, wieder zu kommen.

Energieeffizienz ist ein wichtiger Schritt auf dem Weg zur Nachhaltigkeit.
Angaben der US Environmental Protection Agency (EPA) zufolge gehoren
GroRkiichen zu den grof3ten Energieverbrauchern pro Quadratmeter aller
Gewerbebauten. In einer Energiepriifung konnen Sie ermitteln, wo lhr

Energieverbrauch ineffizient ist, und ihn im Kiichenbereich optimieren.
Sie kénnen Einsparungsempfehlungen rund um lhren Betrieb sowie zu
Ausrlstung, Energie und Wasser erhalten, um lhre Verbrauchskosten zu
senken und die Umwelt zu schonen.

Ihre Kiiche kann allein durch ein Engagement fiir Recycling auf dem Weg zur
Nachhaltigkeit groRe Schritte machen. Es ist sowohl 6kologisch als auch
okonomisch sinnvoll. Mit einem erfolgreichen Recyclingprogramm kann lhre
Kiiche dazu beitragen, viele Tonnen Abfall vor Miilldeponien zu retten und
Entsorgungskosten einzusparen.



MARKE TING

Sie wissen bereits, was in der Kuche zu tun ist, und Sie nutzen die obigen
Produktivitatsmalinahmen. Alles ist bereit flr einen reibungslosen und
erfolgreichen Betrieb. Aber was konnen Sie tun, um lhre Gewinne zu
maximieren, ohne lhre Preise zu erhohen? Hier kommt es darauf an, das
Bewusstsein zu starken und den Umsatz durch einfache und kreative
Marketingaktivitaten zu steigern.




Ihre Speisekarte ist eines lhrer wichtigsten strategischen
Marketing-Tools. Ein gutes Design demonstriert Engagement
und Professionalitat und kann sich positiv auf das
Endergebnis lhres Restaurants auswirken.

Markieren Sie die Lieblingsgerichte lhrer Gaste mit Kastchen,
Farben und Fotos, um Aufmerksamkeit zu erregen.

Die National Restaurant Association empfiehlt, lhre
gewinnbringenden Gerichte an erster und letzter Stelle auf der
Speisekarte zu platzieren. Kunden erinnern sich eher an das
erste und das letzte Element, was sie auf einer Liste gesehen
haben.

Entfernen oder verstecken Sie Gerichte, die sich nicht so gut
verkaufen. Der rechte untere Quadrant des Menis, wo der
Kunde zuletzt hinsieht, ist der beste Platz fiir solche Gerichte.

Nennen Sie die Preise im Text der Gerichtsbeschreibung und
entfernen Sie das Wahrungszeichen, um die Aufmerksamkeit
abzulenken.

Beschreibungen und Hintergrundgeschichten zu Gerichten
verkaufen sich besser - verlockende und beschreibende
Sprache macht Gerichte attraktiver.

Achten Sie darauf, dass das Erscheinungsbild lhrer
Speisekarte mit dem Gesamtdesign Ihres Restaurants in
Einklang steht.




Eigenwerbung ist eines der effektivsten und
kostengiinstigsten Mittel, die Sie einsetzen konnen. Anzeige
und Kommunikation lhrer Werbebotschaften innerhalb lhres
Betriebs bietet eine gute Moglichkeit, den Umsatz zu steigern.
Verwenden Sie visuelle Displays auf Ihrer Theke, auf den
Tischen, an Toilettenstanden und Wanden, um lhren Kunden
zusatzliche Informationen und Anreize zum Kauf zu bieten.
Dies wird lhnen nicht nur helfen, Ihren Umsatz zu steigern,
sondern auch lhre Marke zu starken.

Eine sehr gute Moglichkeit zur Umsatzsteigerung besteht darin,
Ihren derzeitigen Gasten etwas Besonderes zu bieten. Das kann in
Form einer Mitgliedskarte mit einem Punktesystem sein, bei dem
Gaste nach einer bestimmten Anzahl von Besuchen einen Rabatt
oder ein Gratisgeschenk erhalten. Sie kdnnen neue Gaste schnell
zu Stammgasten machen, indem Sie sich mit Firmen in Ihrer Nahe
zusammenschlieRen und deren Mitarbeitern Rabatte gewahren,
wenn sie bei lhnen zu Gast sind.




PERSONALENGAGEMENT

lhr Team ist das Herzstlck Ihrer Klche. Der Erfolg lhres Betriebs beruht
auf Kooperation und dem Einverstandnis aller Mitarbeiter. Es ist ungemein
wichtig, dass Sie jede neue Aufgabe und Bemuhung mit Ihrem Team
besprechen und es dafur begeistern. Motivierte Mitarbeiter erzielen
einfacher Produktivitatssteigerungen und hohere Gewinne.




,Ob in der Kiiche oder in Teams auf allen Ebenen,
Liicken in der Kommunikation konnen schnell
zu Missverstandnissen fiihren. Je besser wir
kommunizieren und unser Handeln mit Daten belegen,
umso effizienter werden wir".

Madalena Moreira
Betriebsleiterin, Winnow

Kommunizieren Sie regelmafig mit Ihrem Team. Beginnen Sie
jeden Tag und jede Schicht mit einer Mitarbeiterbesprechung.
Besprechen Sie, was jeder Mitarbeiter fiir den Tag erledigen
muss, sprechen Sie Probleme an, die es zu I6sen gibt, und
erkundigen Sie sich nach Fragen und Bedenken. Wenn die
Erwartungen klar sind, sind Ihre Mitarbeiter besser geriistet,
die Kiiche effektiv zu fiihren.

Setzen Sie die Ziele fir lhre Mitarbeiter richtig. Sie sollten nicht
das Geflihl haben, dass sie eine Aufgabenliste abarbeiten miissen,
sondern Ziele bekommen, die sie dazu motivieren, produktiver

zu werden. Ziele missen realistisch, aber auch ehrgeizig sowie
konkret und messbar sein, z.B. Umsatz steigern, weniger Abfall

g
produzieren, giinstige Lebensmittellieferanten finden. _ Shy. 3
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Wettbewerbe konnen auf unterhaltsame Art Produktivitat
verbessern sowie Kreativitat und Stolz in Ihrem Team fordern.
Sie konnen Wettbewerbe veranstalten, die die Kosteneffizienz
steigern — z.B. wer verschwendet am wenigsten, wer kreiert
das originellste Gericht unter Berlicksichtigung der Ziele fir
Lebensmittelkosten oder wer findet den besten Weg, um das
Essen in kiirzerer Zeit fiir die Gaste zuzubereiten.

Sie gewinnen die Aufmerksamkeit lhrer Mitarbeiter am besten
durch Bestatigung. Sie sollen wissen, dass ihre harte Arbeit
anerkannt wird und, noch besser, zum Erfolg beigetragen hat. Teilen
Sie Einzel- und Teamerfolge mit. Nennen und loben Sie positive
Einzelleistungen wahrend der Teambesprechungen. Veroffentlichen
Sie positive Ergebnisse an der Team-Pinnwand und feiern Sie diese
mit einer Belohnung. Damit die Mitarbeiter von Beginn motiviert
sind, stellen Sie Ihnen sofortige Belohnungen und Anreize in
Aussicht. Belohnungen bis zum Ende der Woche oder des Monats
aufzuheben, macht die Fortsetzung des gewiinschten Handelns
weniger wahrscheinlich.




Uber Winnow

Wir sind der Meinung,
dass Kiichenchefs leicht
zugangliche Informationen
brauchen, damit sie

ihre Kiichen produktiver
machen kdonnen, um mehr
Zeit fur die Entwicklung
kreativer Gerichte zu haben.
Unser bahnbrechender
Smart-Meter hilft
Kiichenchefs dabei, ihre
Lebensmittelabfalle

zu halbieren, was ihre
Profitabilitat stark
verbessert.

Wir sind der Uberzeugung,
dass alles was richtig erfasst
wird, auch gemeistert
werden kann, und durch

den intelligenten Einsatz

von Technologie und
Informationen kénnen
Kiichen jeden Tag effizienter
arbeiten.

Wir glauben, dass es unsere
gemeinsame Verantwortung
ist, Lebensmittel so
gewissenhaft und effizient
wie mdglich zu nutzen.

Unser Winnow-Team hat

mit Hunderten von Kiichen
zusammengearbeitet und
wir haben bisher viel auf
dieser Reise gelernt. Wir
wissen, dass es eine enorme
Herausforderung sein kann,
Profitabilitat in einer Kiiche
zu erreichen und verbessern.

Wenn Sie uns ein paar Angaben zu Ihrem Betrieb geben,
konnen wir lhnen eine detaillierte Schatzung Ihrer moglichen
Einsparungsmoglichkeit von Lebensmittelabfallen mit unserem
Winnow-System zur Verfligung stellen:

www.winnowsolutions.com/calculator

,Lebensmittel sind zu wertvoll, um sie wegzuwerfen.
Die Technologie kann uns dabei helfen, mit Essen
anders umzugehen und es zuzubereiten.”

Marc Zornes
Grunder, Winnow



Wir freuen uns uber Ihre Tipps und Tricks, wie Sie das Beste aus lhrer
Kuche herausholen und Ihre Kosten senken. Wenn Sie sonst noch weitere
gute Ideen haben, die hier nicht aufgefuhrt sind, lassen Sie uns dies gerne

besprechen und die Unterhaltung hier fortsetzen:



www.winnowsolutions.com



