


Unübersehbarer Frequenzbringer für die 
anspruchsvolle Kl ientel: das Salat· & 
Gemüseangebot. 

technik zu ers tellen, Menüpläne auf Wa­
rcneinsä lze zu llll tersuchen und die Preise 
zu beurteilen. Aus dem Bericht der SMR 
result ierte die Entscheidung, umzubauen 
und einen Catcrerwechsel vorzunehmen, 

da ob des Vertrauensverlustes eine weitere 
Zusammenarbeit schwierig geworden war. 
Konzeption: "Unsere Analyse ergab. dass 
die Küchentechnik voll fu nktionsfähig, 
die Kapazitäten ausreichend und die Funk-

Das Projekt 
Planung Ausgabe­

IServicebereich: Februar2006 

Übergabe: 15. August 2006 

Umbauzeit: 6 Wochen 
Interimslösung: Zelt mit Aegenerationsküche. 

Speisenanlielerung. tägl . Fre­
quenz700/800 Kundenkontakte 

Investitionen: 135.000,- € (Ausgabe-/Ser· 
vicebereich) 

baufiche Leistungen: 46.000,- € zuzüglich Eigenleis­
tung Desy 

Projektziele: Daten- und leistungs­
transparenz, Steigerung der 
Gastzufriedenheit. Steigerung 
Kundenkontakte, Steigerung 
des Bons, Abbau von Warte­
schlangen, zügiger Gastdurch­
lauf. Hygiene + Sicherheit 

nächste Projekte: Neugestaltung der Cafeteria, 

Planung, Bauausführung, SMR·Gruppe Gastro-I Fach­
Projektleitung: und Managementberatung, CD­

Coneept GmbH, Verden 

Business 



Business 

tionalität und Wirtschaftli chkeit der Kü­

che noc h über Jahre hinweg aus reichen 

wü rde", berichtet Hans-Peter Nollmann, 

der fur SMR federfuh rend war. Das Pro­

blem lag im Bereich Ausgabe und Kassen, 

da es dort zu unerwünschter Staubildung 

kam. Geplant wurde daher ein Umbau des 

Ausgabe- und Servicebe reiches, während 

gleichzeitig die Cateringdienstleistung 

ausgeschrieben wurde. Parallel fand der 

Umbau des Gastraumes statt. Der Umbau 

der Cafeteria wurde zunächst ausgeklam­

mert. 
Ziele wa ren die Att raktivitätssteigerun-

gen des Gastrokonzeptes, deutliche Ver- Haben gut lachen: Jochen Doberens, DESY, und Hans-Peter Nol1mann, SMR, genießen 

besserungen im Serviceablauf sowie die die neuen Offerten aus der süßen Linie . 

Verpflichtung eines kompetenten Cate-

ringpartners bei einer den Bundes-Kanti-

ne nrichtlinien entsprechenden Null-Sub- galt dabei, dass das Betriebsrestauran t 

vention. Die in die Endrunde gekomme- und das ö ffentliche a la C<lrte-Bistro mit 

nen porenziellen Dienstleistungspartner seinen Öffnungszeiten bis 23.00 Uhr un-

waren nach den Entscheidungsphasen in- terschiedliche Ve rtragslaufze iten mit dem 

volvie rt. Als besonders problematisch damaligen Cuerer hatten. 

sechs Wochen sta ttfinden. Es funktio· 

ni erte. Nicht nur, dass das Zeit fenster ein­

gehalten wurde - das knapp kalku lierte 

Budget wurde sogar unterschritten. 

Desy. Hamburg 

"Wir wollten eine transparente, komplett 
einsehbare Küche, di e Vertrauen schafft 

und Einblick in die Küchenarbeit ge­
währt", berichtet Doberenz. Außerdem 

sollte das gast ronomische Konzept fit fur 

Die l ösung des Stau problems fand SMR 

in Form einer en tzerrten Ausgabe mit drei 

Ausgabestellen, Aktionscounter und ei­

ner attraktiven Inse llösung ru r zwei Salat­

bars, Dessert-, Gemüse-und Getränkesta· 

tion. Hinzu kO lllmt eine flexible Kassen-
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Gastpotenzial: 1.140 Personen 
Gastpotenzial 500 Personen + 3.000 

benachbarter Institute: Gastwissenschaftler 
Kundenkontakte MiHags 

(ohne Cafeteria): 1.100 Personen (+ 6 %) 

Angebot täglich: freie Komponentenwahl an fle­
xiblen Countern mit Wok I Grill. 
Salat-/Dessertbüfett. Gemüse 
und Pastabar, Premixgetri3nke, 
Impulsartikel 

Essen täglich: 1.200 

Küchenkapzität: 1.800 

0 ·80n: 3.31 € brutto(+ 18.5 %) 

Zusätzlicher Service: Bewirtschaftung von 36 Semi· 
nar-und Tagungsräumen 
Bewirtschaftung von 18 Auto­
maten (Heiß.-Kaltgetränke und 
Snacks 

B-Wareneinsatz 
aller Outlets: 57 % 

Caterer Mitarbeiter 

(alle Oullets): 29 / 165.6 Stdflag 

Servicezeiten mittags: 11 .00 · 14.00 Uhrl Caleteria 
7.00 - 17.00 Uhrl Bistro:17.00 · 
23.00Uhr. Sa ISo 10.00 -17.00 
Uhr 

Nutzfläche: Ausgabe-/Servicebereich: 
177 m'; Küche:136 m'; Spülbe­
reich: 35 m2; 

Bistro 379 m'. 

die Zukunft gemacht wer­

den - hinsichtlich Technik 

und der Qualität der Speisen 

inklusive Präsentation und 

Finish ing. Und: Diese Stei­

gerung von ~alität und 

Leistung so llte nach Mög­

"Wir wollten eine 
komplett einseh 
bare Küche" 

lösung, bei der zu den zwei 

ständigen Kassen bei Be­

darf sofo rt zwei weitere 

Kassencounter zugeschal­

tet werden können, so 

dass die Kassenkapazität 

ve rdoppelt werden kann. 
Jochen Ooberenz 

lichkeit ohne preisliche Spreizung nach 

oben erzielt werden. 

Umsetzung: Der Umbau unterl ag der all­

gemeinen Prämisse, dass Budgets vorran­

gig in die Wissenschaft und nicht in die 

Infrastruktur fließen sollen. Die Umset-

zung des neuen Konzeptes war nach Mei­

nung von Doberenz planerisch und logis­

tisch gut gelungen, was nicht zu letzt au f 

der minutiösen Vorbe reitung von SMR 

und des gleiche rmaßen kompetenten 

und engagierten Einsa tzes des Bauleiters 

vo r Ort beruhte. Während der extrem 

kurzen Planungs- und Bauphase von Fe­

bruar 2006 - zu di esem Zeitpunkt fand 

auch die Cateringausschreibung sta tt -

bis zu r Übergabe der neuen Einrichtung 

am 15.08.2006 durfte es zu keinen Pannen 

und Verzögerungen kommen, denn die 

Interimsverpflegung im Zelt auf dem 

Parkplatz sollte punktgenau zu den Som­

merferien in Hamburg mit dem neu enga­

gierten Dienstleister Sodexo rur exakt 

"Wenn wir mit den Kantinen nicht mehr 

im Fo kus des Interesses stehen, haben wir 

es richtig gemacht", erklärt Doberenz. 

fo lg ist sogar messbar: um sechs Prozent 

stieg die Zahl der Kundenkontakte, der 

Durchschnittsbon erhöhte sich um 18,5 

Prozent auf3,31 € . 
Das Direktorium ist zufr ieden. Jochen 

Do berenz lobt die Umsetzung der Vor­

stellungen und Vorgaben du rc h SMR. 

Einziges Manko: Die Küchenleistung 

muss noch geste igert werden. Für den 

Bereich Speisenqualität und Preis-Leis­

tu ngsverhähnis vergibt erderzeit die No­

te ,,3+", vorgegeben ist eine .,2" mit Ten­

denz zur ,,2+". Doch ist er angesichts 

von Engagement und Freundlichkeit 

von Betriebsleitung und Mitarbeitern 

der Sodexo, zuversichtlich, dass dies er­

reicht werden wird. Entwicklung und 

Fortschritt sind schließlich Programm 

bei DESY und seinen Partnern. 

Ruth Conifl 
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