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tionalitit und Wirtschaftlichkeit der Kii-
che noch tiber Jahre hinweg ausreichen
wiirde®, berichtet Hans-Peter Nollmann,
der fiir SMR federfiihrend war. Das Pro-
blem lag im Bereich Ausgabe und Kassen,
da es dort zu unerwiinschter Staubildung
kam. Geplant wurde daher ein Umbau des
Ausgabe- und Servicebereiches, wihrend
gleichzeitig die Cateringdienstleistung
ausgeschrieben wurde. Parallel fand der
Umbau des Gastraumes statt. Der Umbau
der Cafeteria wurde zunichst ausgeklam-
mert.

Ziele waren die Attraktivitdtssteigerun-
gen des Gastrokonzeptes, deutliche Ver-
besserungen im Serviceablauf sowie die
Verpflichtung eines kompetenten Cate-
ringpartners bei einer den Bundes-Kanti-
nenrichtlinien entsprechenden Null-Sub-
vention. Die in die Endrunde gekomme-
nen potenziellen Dienstleistungspartner
waren nach den Entscheidungsphasen in-
volviert. Als besonders problematisch

Desy, Hamburg

Gastpotenzial: 1.140 Personen

Gastpotenzial
benachbarter Institute:
Kundenkontakte Mittags
(ohne Cafeteria):
Angebot taglich:

Essen taglich:
Kiichenkapzitat:
@-Bon:

Zusdtzlicher Service:

@-Wareneinsatz

aller Outlets:

Caterer Mitarbeiter
(alle Outlets):
Servicezeiten mittags:

Nutzflache:

500 Personen +3.000
Gastwissenschaftler

1.100 Personen (+ 6 %)
freie Komponentenwahl an fle-

xiblen Countern mit Wok / Grill,

Salat- /Dessertbiifett, Gemiise
und Pastabar, Premixgetranke,
Impulsartikel

1.200

1.800

3,31 € brutto(+ 18,5 %)
Bewirtschaftung von 36 Semi-
nar- und Tagungsrdumen
Bewirtschaftung von 18 Auto-
maten (Hei -Kaltgetranke und
Snacks

57 %

29/165,6 Std/Tag

11.00 - 14.00 Uhr/ Cafeteria
7.00 - 17.00 Uhr/ Bistro:17.00 -
23.00Uhr, Sa /So 10.00-17.00
Uhr

Ausgabe-/Servicebereich:

177 m? Kiiche:136 m2; Spiilbe-
reich: 35 m?%;

Bistro 379 m2.
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Haben gut lachen: Jochen Doberens, DESY, und Hans-Peter Nolimann, SMR, genieRen
die neuen Offerten aus der stifen Linie.

galt dabei, dass das Betriebsrestaurant
und das offentliche a la carte-Bistro mit
seinen Offnungszeiten bis 23.00 Uhr un-
terschiedliche Vertragslaufzeiten mit dem
damaligen Caterer hatten.

»Wir wollten eine transparente, komplett
einsehbare Kiiche, die Vertrauen schafft
und Einblick in die Kiichenarbeit ge-
wihrt®, berichtet Doberenz. Auflerdem
sollte das gastronomische Konzept fit fiir
die Zukunft gemacht wer-

den - hinsichtlich Technik Wir w
und der Qualitat der Speisen .
inklusive Prisentation und
Finishing. Und: Diese Stei- [jar
gerung von Qualitit und
Leistung sollte nach Mog-
lichkeit ohne preisliche Spreizung nach
oben erzielt werden.

Umsetzung: Der Umbau unterlag derall-
gemeinen Primisse, dass Budgets vorran-
gig in die Wissenschaft und nicht in die
Infrastruktur fliefen sollen. Die Umset-
zung des neuen Konzeptes war nach Mei-
nung von Doberenz planerisch und logis-
tisch gut gelungen, was nicht zuletzt auf
der minutiésen Vorbereitung von SMR
und des gleichermaflen kompetenten
und engagierten Einsatzes des Bauleiters
vor Ort beruhte. Wihrend der extrem
kurzen Planungs- und Bauphase von Fe-
bruar 2006 - zu diesem Zeitpunkt fand
auch die Cateringausschreibung statt -
bis zur Ubergabe der neuen Einrichtung
am 15.08.2006 durfte es zu keinen Pannen
und Verzégerungen kommen, denn die
Interimsverpflegung im Zelt auf dem
Parkplatz sollte punktgenau zu den Som-
merferien in Hamburg mit dem neu enga-
gierten Dienstleister Sodexo fiir exakt

sechs Wochen stattfinden. Es funktio-
nierte. Nicht nur, dass das Zeitfenster ein-
gehalten wurde - das knapp kalkulierte
Budget wurde sogar unterschritten.

Die Losung des Stauproblems fand SMR
in Form einer entzerrten Ausgabe mit drei
Ausgabestellen, Aktionscounter und ei-
ner attraktiven Insellésung fiir zwei Salat-
bars, Dessert-, Gemiise- und Getrinkesta-
tion. Hinzu kommt eine flexible Kassen-
16sung, beiderzu den zwei
stindigen Kassen bei Be-
darf sofort zwei weitere
Kassencounter zugeschal-

tet werden konnen, so
Jochen Doberenz dass die Kassenkapazitit

verdoppelt werden kann.

»Wenn wir mit den Kantinen nicht mehr
im Fokus des Interesses stehen, haben wir
es richtig gemacht®, erklirt Doberenz.
folg ist sogar messbar: um sechs Prozent
stieg die Zahl der Kundenkontakte, der
Durchschnittsbon erhohte sich um 18,5
Prozent auf 3,31 €.
Das Direktorium ist zufrieden. Jochen
Doberenz lobt die Umsetzung der Vor-
stellungen und Vorgaben durch SMR.
Einziges Manko: Die Kiichenleistung
muss noch gesteigert werden. Fir den
Bereich Speisenqualitit und Preis-Leis-
tungsverhiltnis vergibt er derzeit 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 schliefflich Programm
bei DESY und seinen Partnern.

Ruth Conin
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