WUSSTEN SIE
DASS...

-» sich das Investitionsklima
in der Gemeinschafts-
verpflegung aufhellt?

Das Investitionsklima in der
deutschen Gemeinschafts- -
verpflegung hat sich verbes-
sert. Zwar ist der Anteil der
Betriebe, die Investitionen
planen, leicht gesunken,
doch handelt es sich hier vor
allem um kleinere Ausgaben.
Die GV-Einrichtungen, die
investieren wollen, haben ho-
here Budgets als im Vorjahr.

Das sind die wichtigsten Er-
gebnisse des GV-Barometers
2011. In Rahmen der repra-
sentativen Branchenstudie
im Vorfeld der Internorga
2011 wurde zum zehnten Mal
das Innovations- und Inves-
titionsklima in der deutschen
GV untersucht. Die Leitmesse
fir den AuPer-Haus-Markt
6ffnet vom 18. bis 23. Marz
2011 ihre Tore auf dem Ham-
burger Messegelande.

Deutlich angestiegen sind die
Budgets. Bei Betriebsrestau-
rants planen 35 Prozent der
investitionswilligen Betriebe
mit einem Budget von mehr
als 50 000 Euro; plus 10 Pro-
zent gegeniber 2010. Bei Kli-
niken und Heimen liegt dieser
Anteil bei 42 Prozent (vorher
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30 Prozent) Ungebrochen
grof ist das Interesse an
neuen Produkten der Nah-
rungsmittelindustrie. Ganz
oben auf der Skala ran-
gieren die Bereiche ,Fisch",
,Gemise" und ,,Geflligel".

Fiir das GV-Barometer 2011
hat Marktforscher Prof. Wolf-
gang Irrgang Entscheidungs-
trager (i.d.R. Kiichenleiter)

in 306 GV-Betrieben befragt.
Die deutsche Gemeinschafts-
verpflegung umfasst mehr
als 30000 Betriebsrestau-
rants, die pro Woche rund
30 Millionen Mahlzeiten ser-
vieren, und tiber 16 000 Kili-
niken, Heime und Reha-Ein-
richtungen mit tdglich rund
1,2 Millionen Mahlzeiten. Die
Branche setzt in Deutschland
im Jahr zirka 15 Milliarden
Euro um (Quelle: DEHOGA).
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Training fiir Catering-Koche

Die Ecole Culinaire / Otto-Koch-Schule von Sodexo feierte mit iiber 150 Gésten
beim Gala-Dinner im Miinchener ,,Restaurant 181" ihr zehnjdhriges Bestehen

Seit zehn Jahren ist die Ecole Culinaire eine der renommiertesten Kochinsti-
tutionen in Deutschland — eine Schule, ,die Kochen eine professionelle Weiter-
bildung ermoglicht, durch die sie sich ganzheitlich weiterentwickeln konnen®,
sagt Mit-Griinder Otto Koch (Foto),
Patron im Restaurant 181

im Miinchner Olympiaturm.
In der Ecole Culinaire trainieren
Spitzenkdche jahrlich

> o %o
école ) talentierte Koche von

Qr}]lna-_lre Sodexo sowie weitere
; Kéche kooperierender
Unternehmen. Ob es um Nach-
haltigkeit, Frontcooking oder
Prisentationstechniken geht:
Die Ecole Culinaire bietet eine
breit gefacherte, zeitgemafle
Weiterbildung. Otto Koch und
andere namhafte Trainer bilden
regelmifig zwischen Novem-
ber und Juni Nachwuchskéche
weiter. Die theoretischen und
praxisnahen Schulungen finden in sieben, meist dreitdgigen Modulen bei Part-
nern der Ecole Culinaire statt. Die Programminhalte umfassen vier Bereiche:
Vermittlung von kochhandwerklichem Know-how, Training gastronomischen
Allgemeinwissens, Ernahrungswissenschaften und Well-Being-Kiiche sowie
Personlichkeitsentwicklung und Schulung von Prasentationstechniken. Mit
diesem in der deutschen Catering-Branche einmaligen Konzept hat Sodexo
einen Weg gefunden, die Kompetenz seiner Koche zu steigern. In Anerkennung
des Konzepts Ecole Culinaire wurde Sodexo 2004 von der Fachzeitschrift
Catering inside die Auszeichnung ,Caterer des Jahres verliehen. Sodexo ist

seit mehr als 50 Jahren in Deutschland vertreten und beschaftigt heute rund

14 000 Mitarbeiter. Im Geschiiftsbereich Servicelosungen vor Ort betreut Sodexo
mit den Unternehmen Zehnacker und GA-tec Kunden in Wirtschaftsunterneh-
men, Behorden, Kliniken & Seniorenheimen, Schulen und Kinderbetreuungs-
stitten mit Servicelsungen fiir technische, kaufménnische & infrastrukturelle

Aufgaben. www.ecoleculinaire.de

Zahl des Monats:
116 000 Small Food-Betriebe

In Deutschland bieten insgesamt rund 116 000 Small
Food-Betriebe kleinen Speisen und Erfrischungen an.
Das entspricht rund eineinhalb Betrieben je 10 000
Einwohner. Neben knapp 28 400 Imbiss-Buden (von
der Currywurst tiber Déner bis zur Mini-Pizza) bieten
auch Handwerksbacker und -metzger ein breites Sor-
timent an kalten und warmen Snacks. Von gut 65000
Fachgeschaften machen iiber 75 Prozent ,McDonald's" ;s

& Co. Konkurrenz. Den feineren Gaumen bedienen weitere 1380 Handler mit einem
Feinkost-angebot ,.to go* und 17 800 klassische Kioske mit Getranken, heife Wirst-
chen, abgepackten Fertig-Snacks). QUELLE: THE BUSINESS TARGET GROUP — UNIVERSUM ,DER AUSSERHAUS MARKT!




