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Kurzprofil pemcon

Die Firma pemcon(vormals Gastromed) besteht mittlerweile seit 1996. Anfanglich als Consulter fir
die Gemeinschaftsgastronomie, Hotellerie und Gastronomie tatig, entwickelte sich die Firma immer
mehr zum Dienstleistungsunternehmen. Der Grundgedanke war weniger die Suche nach
Einsparungen, sondern vielmehr die Unterstiitzung des Managements und der Mitarbeiter bei der
taglichen Arbeitsleistung in einer GroBklche. Unser Ansatz ist ganzheitlich, mit dem Ziel, eine
verantwortungsvolle, nachhaltige und erndhrungsphysiologisch wertvolle Erndhrung zu sichern. Aus
dieser Philosophie entstand das Management & Mitarbeiter Informations- und
Kommunikationssystem®. Ein einzigartiges Qualitatssicherungsinstrument basierend auf den

folgenden Prinzipien:

1. Ingangsetzung eines kontinuierlichen Verbesserungsprozesses (Qualitat)
2. Positionierung der Kiiche (internes und externes Marketing)
3. Motivierung der Klichenmannschaft (Mitarbeitermotivation)

4. Bestimmung der Kennzahlen (Benchmarking, Wirtschaftlichkeit)

1. Qualitéat ist kein Zufall
Die Qualitat spiegelt die generelle Kiichenphilosophie des Betriebes wieder. Im Mittelpunkt stehen die
Art der verkochten Lebensmittel, wie das Hygienebewusstsein der Mannschaft aussieht, der generelle
Kichenstandard und die Zusammenstellung des Speiseplanes. Oberstes Ziel ist ein nachhaltiger
Umgang mit der Natur.

= Gute Grundprodukte (nicht zu verwechseln mit teuren Produkten)

= Frisch, regional, saisonal, biologisch und nachhaltig

= Ohne Geschmacksverstéarker, kiinstliche Aromen und andere chemische Zutaten

= Hygienisch einwandfreie Zubereitung

= Erndhrungsphysiologisch wertvoll

2. Alles ist Marketing
Tue Gutes und rede dariiber! Wie eine Kiiche mit ihren Leistungen an die Offentlichkeit geht hat viel
damit zu tun, wie Uberzeugt sie von der eigenen Qualitat ist. Marketing bedeutet Transparenz.
Marketing heiBt: Stolz auf die erbrachte Leistungen sein. Kiichenmarketing zeigt die Liebe zur
taglichen Arbeit.

= Attraktive und gut lesbare Speisekarten

= RegelmaBige Zufriedenheitsumfragen beim Kunden

= Appetitliche, zeitgemaBe Prasentation der Gerichte

= Ansprechendes Wohlfihlambiente

= Gute Kommunikations- und Informationskultur

= Abwechslungsreiche, kreative und vielfaltige Aktionsangebote
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3. Die Macht der Mitarbeiter
Mitarbeiter sind das gréBte Kapital. Daher férdert das M&M System®
= fréhliche, gut gelaunte Mitarbeiter
= eine spirbare Teamarbeit
= einen angenehmen Umgangston/wohltuende Kommunikation
= gelebte Lob- und Anerkennungskultur
= gesunde Mitarbeiter
= motivierte Mitarbeiter

= gut ausgebildete Mitarbeiter

4. Wirtschaftlichkeit -mit Benchmarking an die Spitze
Jeder Kiichenchef ist gleichzeitig ein Manager und muss sich daher auch wirtschaftlich verantworten.
Bei uns wird Wert gelegt auf:

= absolute Transparenz, Ehrlichkeit und Vertrauen

= verantwortungsvollen Umgang mit Waren und Gegenstanden

= klare Ziele und Vorgaben

= ein gutes Preis/Leistungsverhéltnis

= Rentabilitat

= einen Vergleich mit der Besten der Branche

= 6konomisch Verantwortungsvolles Handeln

Unsere Vision:
“Frisch, Fair & Transparent”
Unser Ziel:

,»Leistung sichtbar machen.*
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Vorwort

Galileo Galilei sagte einmal: ,,Man kann einem Menschen nichts lehren. Man kann ihm nur helfen,
es in sich selbst zu entdecken.” Das trifft sowohl auf Mitarbeiter, als auch auf Geschéftsfihrer und
das gesamte Unternehmen zu. Das Finden der perfekten Formel fur den eigenen Zaubertrank (der
Sie, lhre Mitarbeiter, Ihre Kiche und letztendlich den gesamten Betrieb stérkt) liegt somit in den
Handen jeder Firma selbst. Die hier vorliegende Broschiire soll Ihnen helfen, die Ingredienzien, die fur
Ihr Unternehmen, lhre Fihrungskrafte und Ihre Mitarbeiter am besten funktionieren, zu erkennen.
Durch die sténdige Auseinandersetzung mit das System und dessen Formel werden Sie bemerken,
dass lhr Unternehmen kraftiger, erfolgreicher und letztendlich unbesiegbar wird.

Die ideale Kultur einer Firma steht fir Freude an der Arbeit, Transparenz, Lob, Anerkennung und
motivierte Mitarbeiter. Aber wie ist diese Kultur zu erreichen? Welche Voraussetzungen sind zu
beachten?

Jedes Unternehmen ist ahnlich einem komplexen, lebenden Organismus. Ein Zusammenspiel von
Menschen und Gerédten im Dienste der Kunden. Darliber hinaus wirken universelle Gesetze, die flr

den Erfolg und die Nachhaltigkeit jedes Unternehmens verantwortlich sind.

Die Anweisung dazu findet sich in das Management & Mitarbeiter Informations- und
Kommunikationssystem System®, kurz M&M System®, wieder.

Meine Mitarbeiter und ich haben in der letzten 16 Jahren hunderte Unternehmen und tausende
Mitarbeiter in mehreren Lander befragt, beraten, analysiert und in vielen Seminaren weitergebildet.
Heraus kam ein System, das nachweislich in jedem Unternehmen wirkt und zum gewiinschten Erfolg
fahrt.

Eine kleine Investition mit groBer Wirkung...

Peter Paul van Melle

pemcon- personal empowerment consulting GmbH
Erfinder des M&M Systems®

Mehrfacher Buchautor

Koch, Coach, Berater und Dienstleister

St. Pélten, 2012
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1. Das System im Unternehmen

Das System ist denkbar einfach und funktioniert, ahnlich wie eine Checkliste, mit Fragen und
Statements. Nach dem Gesetz von Ursache und Wirkung, gibt es keine Frage ohne Antwort - kein
Problem ohne Lésung und umgekehrt.

Das Beantworten der Fragen legt somit den momentanen Qualitdtsstandard fest und regt den
Befragten automatisch an, tGber mdgliche Verbesserungspotentiale nachzudenken. Die Kunst bei der
Ausarbeitung des M&M Systems bestand fir uns darin, die Fragen richtig zu stellen. Das heiBt, dass
die Antworten keine Aufklarung aufzeigen, sondern mit ,trifft zu®, ,trifft weniger zu®, ,trifft eher nicht zu*
oder ,trifft Gberhaupt nicht zu“ zu beantworten sind. Die Griinde hierfir liegen auf der Hand. Einerseits
lassen sich so die Fragen rasch beantworten und andererseits kann das Ergebnis auf diese Art auch
gemessen werden, da wir jede Antwort mit einer Punktezahl von 3 (trifft zu) bis 0 (trifft nicht zu)
hinterlegt haben. Hinzu kommt, dass jede Frage zusétzlich gewichtet wird. Das bedeutet, wie wichtig
ist diese Frage fur das Unternehmen: 4= sehr wichtig, 3= eher wichtig, 2= wichtig, 1= nicht so wichtig,

héatten wir aber trotzdem gern.

Ein Beispiel:

Frage im Bereich Mitarbeiter: ,Sind alle Mitarbeiter hoch motiviert?*

Sie denken: ,Ja, einige sind motiviert, aber wir haben auch ein paar Nérgler unter uns*.

Ihre Antwort: ,Trifft weniger zu“.

Grundsétzlich finden Sie es jedoch sehr wichtig, dass alle Mitarbeiter motiviert sind.

Die Bewertung fUr diese Frage lautet: 2 Punkte fur ,trifft weniger zu® multipliziert mit einer Gewichtung
von 4 (sehr wichtig), ergibt einen Score von 8 Punkten. Maximal wéren bei dieser Frage 3 x 4 = 12
Punkte mdglich.

Nun beginnen Sie verstarkt darlber nachzudenken, wie Sie die Norgler ins gemeinsame Boot
bekommen. Dazu kénnen Sie selbst Gedanken anstellen, aber schneller geht es, wenn Sie jeden
Mitarbeiter persénlich dazu befragen oder die Motivationsfrage an das Team stellen. Das Ziel ist: Alle
Mitarbeiter sind hoch motiviert!

1.1 Hauptgruppen

Die obige Beispielfrage wurde der Hauptgruppe Mitarbeiter entnommen. Eine von vielen Fragen. Um
strukturiert vorzugehen, haben wir vier Hauptgruppen festgelegt, die wiederum in verschiedene

Untergruppen unterteilt werden.
M Qualitat
i Marketing
K Mitarbeiter

i Wirtschaftlichkeit
oDie Kennzahlen

Diese Uberbegriffe sind fiir jedes Unternehmen, in jeder Branche, giiltig.

© pemcon GmbH — 2012 - www.mykessel.com 6
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Zur Wirtschaftlichkeit kommt der Bereich Kennzahlen hinzu. Ein fir jeden Manager unverzichtbares
Instrument zur Messung des wirtschaftlichen Erfolges. Aber nicht nur fir Manager, sondern ebenso
wichtig fir die Mitarbeiter.

1.2 Untergruppen

Die Untergruppen unterscheiden sich, je nach Unternehmen. Sie kénnen 3 Untergruppen definieren,
genau so gut aber auch 7 oder 8. Wir nennen hier als Beispiel die Untergruppen einer GroBkiiche von
einem Betriebsrestaurant, einer Autobahnraststétte, einem Krankenhaus, einer Rehaklinik oder eines

Heimes.

& Qualitat

Nachhaltiger und 6kologischer Einsatz von Lebensmittelgrundprodukten
Zubereitung und Verarbeitung der Speisen

Abwechslung und Vielfalt der Speisen

Erndhrungsphysiologie

Kuchenstandard und Speisenlogistik

Gute Hygienepraxis - HACCP

& Marketing

Optische Speiseplangestaltung

Durchfiihrung von Kiichenaktionen

Internes Marketing

Externes Marketing - Offentlichkeitsarbeit

Kundenumfragen (Gaste, Bewohner, Patienten, Mitarbeiter des Hauses)

& Mitarbeiter

Engagement

Teamwork und Kommunikation
Weiterbildung

Gesundheit am Arbeitsplatz
Lob & Anerkennung

& Wirtschaftlichkeit

Lebensmitteleinkauf

Transparenz im Betrieb

Organisation

Wareneinsatz, Personalkosten und Produktivitat
Rentabilitat der Kliche

8 Kennzahlen

Anzahl produzierter Essen
Wareneinsatz pro produziertes Essen
Personalkosten pro produziertes Essen
Kosten pro Tag

Produktivitat

Abfall pro produziertes Essen
Krankenstand

Weiterbildungsstunden pro Mitarbeiter
Umsatz pro Mitarbeiter

Rentabilitat pro Mitarbeiter

etc.

© pemcon GmbH — 2012 - www.mykessel.com 7
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1.3 Erstellung Checkliste und/oder Fragen
Zu jeder Untergruppe kénnen Sie neben den teils vordefinierten auch lhre eigenen Fragen erstellen.

Zum Beispiel:

M Qualitat
o Nachhaltiger und 6kologischer Einsatz von Lebensmittelgrundprodukten

=  Gilt beim Lebensmitteleinkauf das Bestbieterprinzip (Qualitat vor Preis)?

= Werden neue Lebensmittelartikel vorweg im Kiichenteam verkostet und nach
Qualitat beurteilt?

= Werden vereinzelt Betriebsbesuche bei Lieferanten durchgefiihrt?

= Haben Sie Ihre Kiiche durch eine BIO-Kontrollstelle zertifizieren lassen?

= Versuchen Sie Lebensmittel einzukaufen, die gerade Saison haben?

=  Wird darauf geachtet, dass die Transportwege der eingesetzten Lebensmittel
gering sind (Okologischer FuBabdruck)?

= Liegt der prozentuelle Anteil regionaler Erzeugnisse in lhrer Kiiche tber
50 Prozent?

= Wird der Einkauf von Aluminium - Getrédnkedosen vermieden?

= Wird der Einkauf von Aluminium - Einzelportionsgebinden vermieden?

= Wird der Einkauf von umweltschonenden Reinigungsmitteln forciert?

= Bieten Sie 1-2 heimische SiiBwasserfische in der Woche an?

= Werden Eier ausschlieBlich aus Freilandhaltung eingesetzt?

= efc.

Vor allem bei groBen, global agierenden Unternehmen ist dieser Vorgang eine guter Weg, das Leitbild
und die Firmenpolitik umzusetzen. Jedes Unternehmen hat mit das M&M System die Mdglichkeit,
seine firmenspezifischen Fragen zu stellen. Erfahrungsgeman betreffen rund 80% der Fragen den

Firmenstandard und gelten fur alle ,Filialen®. Die restlichen 20% kdnnen standortspezifisch

abgeéandert werden.

1.4 Kennzahlen — Quick-Scan
Die Kennzahlen sind fir das Unternehmen wie ein Barometer oder Thermometer. Sie zeigen das

Ergebnis aller Anstrengungen, die die Fihrung und die Mitarbeiter unternommen haben. Weist das
Barometer auf Sturm oder der Thermometer eine erhdhte Temperatur auf, kbnnen Sie sicher sein,
dass im Unternehmen etwas schief lauft. Bei einem bdrsenotierten Unternehmen fihrt dies zum
Kursverlust durch den Verkauf der ,kranken Aktien®.

Aber soweit muss es ja nicht kommen. Wenn die Kennzahlen auf einer monatlichen Basis errechnet
werden und alle Daten zu Verfligung stehen, kébnnen Geschaftsfihrer und Mitarbeiter sofort reagieren
und MaBnahmen zur Gesundung des Unternehmens setzen. Die Voraussetzung daflr sind einfache

und flr jeden verstandliche Kennzahlen.

Anders gesehen: Wenn die Kennzahlen passen, gibt es jeden Monat einen Grund zum Feiern. Noch
mehr ein Grund fir alle im Unternehmen, ihre Kraft und Motivation auch kiinftig einzusetzen.
Die Voraussetzung fir eine gute Unternehmenskultur ist daher die absolute Transparenz in allen

Bereichen, inklusive den von manchen Firmen so streng gehlteten Kennzahlen. Denken Sie immer

© pemcon GmbH — 2012 - www.mykessel.com 8
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daran - nur ein Mitarbeiter, der Zugang zu allen flr ihn wichtigen Informationen hat, kann auch
Verantwortung Gbernehmen.

Entscheidend ist, wie die Fiihrung nun mit dieser absoluten Transparenz umgeht. Werden die
Obersten Gberhaupt noch gebraucht? Ja, jetzt mehr denn je zuvor! Denn es ist ihre Aufgabe, die Fille
an Informationen und Erkenntnissen in die richtigen Bahnen zu lenken. ,Jedes Schiff braucht einen
Kapitan. Vor allem in stiirmischen Zeiten ist es fiir die Mannschaft wichtig zu wissen, dass

jemand am Ruder steht, der das Schiff auf Kurs halt und zum gewiinschten Ziel fiihrt."

Das M&M System®ist ein Qualitatssicherungsinstrument, das dazu dient, den Stellenwert und die
Qualitéat der GroBkulche international anzuheben. Die jahrlichen Evaluierungen halten den

kontinuierlichen Verbesserungsprozess aufrecht und zeigen Verbesserungen in den Kiichen auf.

Ziel der Zertifizierung nach dem M&M System® ist es, einen Uberblick liber den derzeitigen
Verpflegungsstandard bzw. die Wirtschaftlichkeit der Kiiche darzustellen und durch das
Qualitatssiegel wird die gebotene Qualitéat transparent zu machen. Im Rahmen dieser Evaluierung
versuchen wir, die gewonnenen Informationen und kontinuierlichen Verbesserungen des
Kichenteams so versténdlich wie nur méglich darzustellen und uns dabei auf das Wesentliche zu
konzentrieren.

© pemcon GmbH — 2012 - www.mykessel.com 9
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1.5 Visionen und Ziele
Den schnellsten Weg zum Erfolg erreicht man, indem eine

gemeinsame Vision erarbeitet und jeder seinen eigenen Weg
findet, wie diese Vision verwirklicht werden kann. Um die Vision
zu erreichen und seinen Traum zu leben benitzen wir eine
Strategie, bestehend aus vielen kleinen Schritten. Diese Schritte
werden auch Ziele genannt. Dabei sind die kleinen Schritte
unsere kurzfristigen Ziele, die groBen Schritte unsere
Etappenziele. Bei das M&M System® werden diese Schritte

Wenn du ein Schiff bauen willst,
dann solltest du nicht die Manner
zusammentrommeln, sie Holz
sammeln lassen, die Arbeit
verteilen und Befehle geben.
Lehre sie lieber die Sehnsucht
nach der weiten und endlosen
See.”

Antoine de Saint-Exupéry

genau dokumentiert, um nicht vom Weg abzukommen. Sie werden unterteilt in kurz-, mittel-, und

langfristige Ziele.

Ziele zu erreichen ist etwas Schdnes und kann immer wieder ein Anlass sein, um zu feiern. Da die

Ziele schriftlich und auch zeitlich festgehalten werden, ist die Wahrscheinlichkeit, diese auch zu

erreichen, um ein Vielfaches hoher.

Von Anthony Robbins, Bestsellerautor, stammt folgender Spruch: ,Die Menschen sind nicht faul, Sie

haben bloB keine Ziele, die es sich zu verfolgen lohnt.”

© pemcon GmbH — 2012 - www.mykessel.com
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2. Das Punktesystem

Das M&M System entstand, um die Leistungen der GroBkiiche sichtbar zu machen: Nicht nur was am
Teller kommt, sondern vielmehr was dahinter steckt, was fir den Gast verborgen bleibt, aber wesentlich
zum Erfolg einer Kiiche beitragt. Die Zufriedenheit der Mitarbeiter, die Qualitat der Grundprodukte, der
Okologische FuBabdruck, die Attraktivitat der Speisekarte, die Weiterbildung der Mitarbeiter, das
Teamwork, die Rentabilitdt und vieles mehr. Diese Komplexitdt wurde mittels des M&M Systems
zusammengeflgt und in eine fir jeden Mitarbeiter verstédndliche und nachvollziehbare Form gebracht. Die

Kriterien der vier Bereiche basieren auf Best Practice Modellen des jeweiligen Branchensegments. Das

Punktesystem dient der Orientierung und ist gleichzeitig ein Ansporn noch besser zu werden.

20 PR Perfekt! ‘ ““
19 P Fantastischl ‘ “‘
17+18 Pt Vorbildhaftl ‘ 6 ‘

15+16 Pt Sehr Gutl 8 ‘

13+14 Pt Gutl ‘

OKO- Faktor: Im Sinne eines 6kologischen und nachhaltigen Lebensmitteleinkaufs sollte bei der Auswahl
der Lebensmittellieferanten auch die Regionalitat berlcksichtigt werden. Aus dieser Motivation heraus
wurde im Rahmen des M&M Systems auch die durchschnittliche Kilometeranzahl zwischen dem Lieferanten
und der Klche abgefragt, sowie die Haufigkeit der Anlieferungen. Zusatzlich werden der Biologische Anteil
und der Obst- & Gemiiseanteil herangezogen. Das Resultat dieser Berechnungen ist der OKO- Faktor, der
mit ,griinen Blattern* ausgezeichnet wird.

Oko-Faktor = 25 C"d'wa
Oko-Faktor = 50 dﬁ’dd’
Oko-Faktor = 75 ddfi"
Oko-Faktor < 100 d_,d

v

M

Olko-Faktor < 125 7
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3. M&M- Selbstbewertung mit ,,MyKessel® 3.0

Die Selbstbewertung entstand einerseits, um mehr

®
Transparenz in die M&M® -Zertifizierung zu bekommen und K
~ INESSC1 3.0
anderseits, um die Scheu vor der M&M® -Fremdbewertung . .
QUALITATSMANAGER
zu reduzieren.

Die Selbstbewertung enthalt alle Parameter, die auch bei der

Fremdbewertung zum Tragen kommen.

Anhand des mitgelieferten Handbuches kann sofort mit der Selbstbewertung anfangen werden. Die
MyKesseI® 3.0 -Software rechnet die eingetragenen Eigenbewertungen bequem in Punkte um. Dieser
~Score” hilft bei der Orientierung, wo der Betrieb derzeit steht. Eine Fremdbewertung kann zusétzlich
jederzeit angefragt werden oder man "arbeitet" solange intern an den Optimierungsvorschlagen, bis
der gewunschte ,Score” erreicht ist.

Dieser Score muss nicht unbedingt mit dem der Fremdbewertung Ubereinstimmen. Denn die
Gewichtungen, die beispielsweise pemcon vornimmt, entstanden aus dem Benchmark und aus
Umfragen. Der Benchmark wiederum spiegelt die Meinung des Marktes wieder und wie wichtig dieser
Markt, bestehend aus Kiichenleitern, Direktoren, Pflegeleitern und Konsumenten, die jeweiligen
Parameter beurteilt. Zusétzlich flieBt die persénliche Beurteilung der externen M&M® -Auditoren
hinein.

Zur MyKessel® 3.0-Software gehért das Werkzeug ,Quick-Scan®. Dieses Tool hilft bei der Berechnung
der internen Kennzahlen, um sie international vergleichen zu kénnen. Eine einheitliche
Berechnungsmethode und die Schlussfolgerungen, die der Betrieb daraus ziehen kann, nltzen bei

der Budgetplanung und liefern zudem wichtige finanzielle Argumente.

Mit MyKesseI® 3.0 bricht fir die betriebliche Qualitatssicherung ein neues Zeitalter an. Beginnend vor
acht Jahren, bei mehr als 250 Betrieben, liefen diese Prozesse (ber Excel- und Worddateien. Ab jetzt

kann dies alles mit einer webbasierten Software umgesetzt werden.

Was vor 20 Jahren als Idee begann — ein System zu schaffen, das die Wirtschaftlichkeit, die Qualitat,
das Marketing, die Mitarbeiterzufriedenheit und die Nachhaltigkeit schnell und fair beurteilt — ist heute

in hunderten Betrieben Wirklichkeit geworden.

Als erstes online QM- System fiir GroBkiichen wurde mit MyKessel®3.0 ein Meilenstein errichtet.
Es ist ein System, das alle Leistungen dokumentiert und in dem nichts (mehr) verloren geht.
Qualitatssicherung, Transparenz und ein kontinuierlicher Verbesserungsprozess sind zwar
Schlagwérter, jedoch nun inhaltlich und auf Knopfdruck fiir alle sichtbar. Dabei steht das Lernen

voneinander im Mittelpunkt.

© pemcon GmbH — 2012 - www.mykessel.com 12
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Quick-Scan... Hier werden die Kennzahlen erfasst — heraus kommt ein direkter Vergleich innerhalb

der Branche (Benchmark).

liichenkennzahl

& CQuick Scan

ewichtete Essen

korr. Personalstand (inkl. MA Spile)

FPerzonalkosten (inkl. MA Spile)

Leb ittel h K ti

Lebensmittelverbrauch Bio
Erlés pro gewichtete Essen 9.14
\Wareneinsatz in % vom Erlds 51
Personalkosten in % vom Erlas 55
Deckungsbeitrag -249.624, 74
DE in % vom Erlos -10
Gewinn/Verlust pro gewichtete Essen -0.94

Die Darstellung des Oko-Faktors....

FLieferantZ]

2010 2011 2012

264638 268.419 342838

43,26 3315 36,59

1.423.996 1.106.245 1.175.813

1.231.996 927.995 789.709

0 225930 291.030

9,50 8.1 10 24 M ER
46 46
43 42
273.850,23  364.061,20
1" 13

1,02 1,04 u.v.m.

Benchmark

[FLieferhaufigkeit[¥] Entfemung in Km. KM/lah

, Kastner

‘l Metzger Schweinshaxe

Schnitt pro Tag

97
a0

69,
16,

70 6.760,90
10 1.288,00

Bioanteil

Obst & Gemiseanteil
OKO-Faktor

OKO Faktor
2333

Fantastisch!

© pemcon GmbH — 2012 - www.mykessel.com
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Qualitats-Check... ist eine Checkliste (ca. 360 Fragen), mit der der Kiichenleiter die eigene Leistung

bewertet. Die resultierenden Kessel und Blatter zeigen abschlieBend, wie der Betrieb abgeschnitten

hat.

& Qualitats Check
ity Marketing  Mitarbeiter Wirtschattlichkeit Gesamt

Lebensmittel | Zubereitung | Abwechslung | Emahrung | Kiichenstandard | Hygiene
2] Fragelz] 0 1 2 3
1 Befriebsbesuche bei Lieferanten finden regelmatig statt H cllcleclle
2 Der Einkauf von Aluminium-Einzelportionsgebinden wird unterlassen cllellell e
3 Der Einkauf von Aluminium-Getrankedosen wird vermieden cllellelle

4 Sie achten darauf, dass die Transportwege der eingesetzien Lebensmittel gering sind

b7  Gesamt Ubersicht
Ergebnis OKO Faktor
8 ‘ ‘ ‘ Fantastisch! fd fd ./d /d Fantastisch!

Bereich 2010 2011 2012 Verbesserung Benchmal
Punkte % Punkte % Punkte Zu 2011 in %

Qualitat 19,30 96,50 19,57 97,83 1976 9878 097 19,03

Marketing 17,92 8960 19,64 9520 20,00 100,00 1,83 18,05

Mitarbeiter 19,60 96,00 20,00 100,00 1961 9807 -193 19,77

Wirtschaftlichkeit 18,00 90,00 20,00 100,00 1976 98,78 -1,22 18,67

Ergebnis 9353

Ambitionen... Welche Ziele und Visionen hat das Kiichenteam, welche Schulungen sind geplant und
welche kulinarischen Aktionen kénnen wann umgesetzt werden? Fir die perfekte Planung tragt man

in diesem Bereich alle Ideen und Termine bequem in den Kalender ein.

& Ambitionen

meine Visionen Kalender meine Ziele mein Schulungsplan meine Aktionen

@ meine Aktionen

Eintrag[$] Datum von[g] Datum bis[$]
H12.03.2012 [E116.03.2012

P |Karioffel-Rasti-Kreationen .

" Endlich Frihling! Bérlauch meets Pasial B 26 032012 [E30.03.2012
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Pinnwand... Auf der Pinnwand kénnen Fotos von Aktionen, Dokumente oder Presseartikel

hochgeladen und fur Kollegen/Chefs sichtbar gemacht werden.

& FPinowand

Puaar b4 ~vars Mah P Fq
NTIRCAS 1R SHIREANS 1T
Kicarboiner Ao n 2012
bt 3 Foor anhit i P,
1 Ferasen e f2s A Permaeen gaDi £as

Runder Tisch... Nachrichten, Mitteilungen oder Kommentare veréffentlichen und mit Kollegen teilen.

& Runder Tisch °
fiManz iz | i“ x‘ ﬁn}gl:llszpsll‘rl:rﬂ h x
Suche Koch Habe endlich den 4. Kesse ...
Kennl jermanden sinan gulbs esl gesten binich ein 4. Kessel
Kaoch? Bitte bei mir melden. Betrieh &
LG Peter
0 Personen gefalt das 0 Personen gefalt das

Veranstaltungen... Hier kdnnen Sie Einladungen flr Veranstaltungen, Meetings oder Events
verschicken.

& Veranstaltungen |g

® I
TR I3 1208 Wi X ke 1208 Riax A 1204 of i X
Motvationsseminar 2 Motivationaseminar Kiichenleitenagung -Jull
i Eelim am 31.06.2012 um 0000 m Berin am 310652012 um 1400 in Munchen am 27072012 um 0000
Draises 4 Slundar Dauar 4 Ssunden D 3 Shindgn
Wonragends ist Petar van Malla. £ Hitha guie Laune mitnehmen Bitte das Budget 2013

Langjahrige Erfahrung in dar
Gastronomi= und Hatelarie.
Spezialisien auf
Mitarbeitenmotivation.

mitnehmen!!

0 Personen gedall das 1 Personcn gedalt das

N
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Fir den Auditor: Ein Auditor kann Qualitédtsbeauftragter, Regionalmanager oder Geschaftsfuhrer
sein. Er oder sie hat die Befugnis, Auswertungen und Berichte zu erstellen und erhélt so zu jeder Zeit
den Uberblick liber ,seine” Betriebe.

Auswertungen... Noch nie war es so leicht Betriebe untereinander zu vergleichen oder die
Ergebnisse nach Jahren, Regionen oder Landern zu analysieren. Ob als Linien- oder

Balkendiagramm oder nur nach Zahlen oder Prozenten, die Darstellung bestimmt der Kunde selbst.

& Auswertungen

Qualitits Check w

nach Betrieben | nach Jahren

Auwvariung Suick Swan nech Jahien Answertung Qualiis Chick nach Jakbeen
e el A .
Gwmud | Wewem:, mrte Lw v i (x| e [FEIE] S
Tea [T T F—————
b el [ [
T -
n = T
i 176 LT :':I -:.: -:.:-
il e i B
Qualitatsbericht... Mit diesem Tool besteht fiir den (internen) Auditor die Kisd

Méglichkeit, die Mannschaft zu loben sowie Tipps und Anregungen zu
geben. Samtliche Empfehlungen und erbrachten Leistungen flieBen

E
4“1'“.-." .
letztendlich im Qualitatsbericht zusammen und kénnen als Bericht f(ir ,Dritte” “’f.' esse 3
bequem ausgedruckt bzw. als PDF versendet werden. ‘”"-l':'-'-*”'-‘-T’f‘-1
R
Gualeazbencht 2142

Qualitatsbericht erstellen/ Auditor Kommentare erfassen
Berichtsdatum  [Fp1 03 2012 nachste Evaluierung  [Z501.03.2013
Auditor Systemadministrator
ﬂ Fragenkategorie Lobenswertes Anregungen
b | |Qual|lal [=] [mit Inrem Engagement sind Sie ein leuchtendes Vorbild fur die - Die standige Auseinandersetzung mit der Qualitat wird nie aufhoren. =
Branche Das Innovations- und Kreativitdtspotenzial ist bei Euch Fragen Sie sich stets, ob etwas besser gemacht werden kann Jedes
Uberdurchschnittlich hoch. Machen Sie weiter sol - Detail und jede Handlung kann optimiert werden. -
i | |Marketing =] |Senr professionell, sehr kreativ, sehr gut a \Welche gesunde Produkten kénnen noch mehr vermarkiet werden? .
\or allem in der Shops ergibt sich die Moalichkeit die Gesundheit
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MyKesseI®3.0 ist ein Qualitdtsmanagementsystem das seines Gleichen sucht. Am Puls der Zeit und
zukunftweisend fir eine neue innerbetriebliche Kommunikation. Entworfen, um die Leistungen,
Innovationen und Talente der Kiichenmannschaften festzuhalten und auf Lob und Anerkennung

ausgerichtet.

Ohne aufwendige Softwareinstallation kann nach der Anmeldung sofort losgelegt werden.
Der erste Schritt ist bekanntlich der Schwerste, aber was gibt es zu verlieren? Mit der Software

erhalten Sie wertvolles Know How und letztendlich wissen Sie genau, wo Ihr Betrieb derzeit steht.
Die Software zur das M&M System® wurde gemeinsam mit der Fa. Kost GmbH entwickelt. In der Fa.

Kost, die zu den gréBten Softwarehdusern auf dem Gebiet der Gemeinschaftsverpflegung, Hotellerie

und Gastronomie gehdrt, haben wir einen kompetenten Partner gefunden.

4. Das M&M®- Einfithrungsseminar(Optional)

Das M&M®- Einfiihrungsseminar fir Qualitatsbeauftragte oder Fiihrungskrafte dient dazu, die Idee,
Philosophie, Hintergriinde und Méglichkeiten des M&M°®- Verfahrens zu verstehen und damit zu
arbeiten. Nach diesem Training sind die Teilnehmer in der Lage, ihre Kiiche auf die Fremdbewertung
vorzubereiten. Das M&M®-Training ist zudem eine Empfehlung, wenn die Durchfiihrung einer

Selbstbewertung angedacht ist.
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5. Die Zertifizierung

Die jahrelange Erfahrung mit dem M&M®-Verfahren zeigt, dass sich fast alle Betriebe schlechter
einschatzen, als sie tatsachlich sind.

Offensichtlich herrscht der Glaubenssatz ,Eigenlob stinkt” oder ein kollektives Minderwertigkeitsgefiihl
liegt vor. Wie dem auch sei, viele Mitarbeiter und Manager wissen im Grunde gar nicht, welch gute
Arbeit sie leisten. Erst ein Vergleich mit anderen gibt Gewissheit.

Ein weiterer Vorteil, die Bewertung durch eine unabhéngige AuBenstelle durchfihren zu lassen ist,
dass das ,stinkende Eigenlob* und der ,Prophet, der im eigenen Haus nicht gilt“ wegfallen. Durch das
M&M®-Qualitatssiegel und das Zertifikat bekommt der Betrieb ein machtiges Marketingtool in die Hand
- ein eindeutiger Wettbewerbsvorteil gegenliber den Mitbewerbern. Der Qualitatsbericht und das
Kurzseminar fur die Mitarbeiter bestatigen deren Leistungen und werden allgemein als gréBter
Motivationsschub fir die Belegschaft gesehen. Das Tupfelchen auf dem i oder die Sahne auf der
Torte bildet die abschlieBende, feierliche Zertifikatsiibergabe.

ZERTIFIK AT

fiir
Qualitat, Marketing,
Mitarbeiterf(l .

Hrankenhaus Mu

Betlin

In der Kiiche wurde “Lebtaanicieg e

Ridra B el yond bypsas
S Fringang rer Kinse
“Geicbia Hpgereprss

el carch » Expaibainibiridam

' 'I!;-:.-.T'l-.' .

P © o 0

CEO pemocn GrabH Eanine. PCD- 1290817

Die Vorgehensweise der Auditierung:

Schritt 1: Ausfiillen des MyKessel*° Moduls

Den Zugangscode fir die MyKessel 3.0 Online-Software bekommt der Betrieb, nach der schriftlichen
Beauftragung, von der Fa. pemcon zugeschickt. Obwohl das Programm sehr einfach zu bedienen ist
und ein Handbuch zur Orientierung zur Verfligung gestellt wird, stehe der Auditor beim ersten Mal
gerne telefonisch zur Seite.
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Schritt 2: Vorortbesuch im Betrieb

Beim Besuch im Betrieb analysiert der Auditor die Kiiche. Dabei bespricht er alle Produktionsablaufe
und die Speisenverteilung mit dem Kiichenverantwortlichen. Um Unklarheiten zu vermeiden, werden
alle angegebenen Kiichenkennzahlen nochmals gemeinsam durch gegangen. Weiters wird auch der
Fragebogen gemeinsam mit der Kiichenleitung besprochen. Die darauf folgende Erstellung des
Evaluierungsberichts beruht auf diesen Erkenntnissen und wird fiir das Management und das
Kuchenteam verfasst.

Schritt 3: Prasentation des Zertifizierungsergebnisses fiir das Kiichenteam

Der n&chste Schritt der Kessel-Methode ist der Prasentationstermin fir die Kichenmannschaft, das
sogenannte ,Kurzseminar®.

Die Dauer dafur belauft sich auf rund eineinhalb Stunde. Dieses Kurzseminar ist enorm wichtig, um
Akzeptanz und Verstandnis der Kiichenmitarbeiter fir die Zertifizierung darzustellen und Ideen und

Anregungen zu sammeln und zu besprechen.

Schritt 4(Optional): Offizielle Ubergabe des Zertifikates und des Kessel-Qualititssiegels

Dieser Schritt dient der Motivation der Kiichenmitarbeiter und ist das Marketinginstrument schlechthin.
Bei der Gestaltung der Ubergabe der Zertifizierungsurkunde und des Kessel-Qualitatssiegel steht die
Anerkennung fir das Kiichenteam im Mittelpunkt. Weiters kann durch die Einbindung von wichtigen
Meinungsbildnern im Haus, der Presse, ihre Lieferanten und div. Medien positives Image fir das

gesamte Haus gefdrdert werden.

6. M&M®- Auditoren

Alle akkreditierte M&M Auditoren sind Praktiker. Kéche, Kiichenleiter, Manager und Diatologinnen.
Ein Team, das genau weiB, wie es in der taglichen Praxis zugeht: Positiv, motiviert und

I6sungsorientiert.

Der Auditor ist dafiir da das Beste aus der Klichenmannschaft zu holen. Sie zu motivieren und
letztendlich zum Erfolg zu fihren. Er muss erkennen was in einer Mannschaft steckt und gemeinsam
die Wegen suchen, um alle Talente und Begabungen sichtbar zu machen. Er darf nicht belehrend sein
oder versuchen seine eigene Meinung durchzusetzen. Der Auditor fungiert als Berater und Experte,
der in seiner Funktion bereits sehr viele positive Beispiele in anderen Betrieben gesehen hat und jene
Informationen davon weitergibt, die dem Kunden in der jeweiligen Situation hilfreich sind. Es geht
priméar darum voneinander zu lernen, um gemeinsam besser zu werden.

© pemcon GmbH — 2012 - www.mykessel.com 19



M&M System®

. macht Leistung sohtbars

7. Das sagen andere...

...zu unserem Qualitatssicherungssystem

"Die erste Analyse hatte flir unser Team &hnliche Auswirkungen wie der Weinskandal!"
Kichenleiter Bruno Ulimann, LKH Freistadt

+Wir haben es gewusst und immer behauptet, dass unsere Kiiche gut arbeitet und die Patienten zufrieden sind. Aber wer
bestatigt das?“ Das war die Ausgangsbasis auf der Suche nach einem geeigneten Partner. Nach Sondierung diverser Anbieter
haben wir uns flir das M&M System entschieden.

Das Audit 2007 hat uns gezeigt, dass unsere Erwartungen erflllt wurden. Die motivierte Kichenmannschaft hat sich in den
weniger guten Positionen verbessert und die sehr guten Positionen von 2006 gehalten.

Eine Bestétigung der Entscheidung fiir das M&M System.

Ferdinand Zecha, Kaufm. Direktor, Dipl.KH-Bw- Landesklinikum Thermenregion Hochegg

Ich personlich finde einfach, diesen wertvollem Schritt des M&M Systems sollten sich mehrere Betriebe mit ruhigem Gewissen
einfach trauen! Durch solch ausfiihrliche Qualitatssysteme kann man sofort erkennen, in welchen der 4 Analysepunkten
(Qualitat, Marketing, Mitarbeiter und vor allem Wirtschaftlichkeit) gut oder weniger gut gearbeitet wird.

Daher geht unser persénlicher Dank an Herrn van Melle und sein Team. Sie haben uns diese Kesselanalyse ermdglicht und wir
hoffen, diesen Erfolg weiterhin mit Stolz tragen zu kénnen!

(Ps: die Hypo Tirol Bank AG und deren Mitarbeiter freuen sich ebenfalls (iber das Erreichte!!!)

KM Michael Krischan, Betriebsrestaurant Hypo Tirol Bank

Das M&M System ist eine gute Sache, da die hervorragende Arbeit der Kiichen in den Landesheimen und Krankenhauser, mit
einer wirkungsvollen Werbung, (Kessel), anerkannt wird.
Reinhard Nutz, Kiichenleiter LPH Hainfeld

Das M&M System hat mich sehr tberrascht. Durch sie weif3 ich nun, woran ich mich in Zukunft noch besser orientieren soll.
Reinhold Polatschek, Kiichenleiter LPH Bad Véslau

Das M&M System ist eine sehr gute Einrichtung, um bestmdgliche Qualitat in einem angemessen Rahmen anzubieten und sich
kritisch mit Qualitat, Marketing, den Mitarbeitern und der Wirtschaftlichkeit auseinander zusetzen.

Sie fordert vor allem die Kommunikation im Haus, bringt Motivation ins Team - durch Lob und Anerkennung unserer Arbeit.
Franz Andra, Kiichenleiter LPH Herzogenburg

Das M&M System ist eine Bereicherung fir die gesamte GroBkiichengastronomie, denn wo viele vorher dieser so interessanten
Analyse kritisch gegenliberstanden, so betrachten sie es heute viel positiver - aus einem ganz anderen Blickwinkel.
Rainer Kitzmiiller, Kiichenleiter LPH Pottendorf

Das M&M System war eine wichtige Feststellung der tatschlichen Qualitat unserer Heimkdiche.
Ludwig Schweng, Heimleiter LPH Wolkersdorf

Das M&M System der Firma pemcon hat beim Kiichenleiter ein Nachdenken zur Erreichung einer noch besseren Bewertung
ausgel6st. Anton Dutter, Heimleiter LPH Tulln

Das M&M System sollte nicht als Wettbewerb, sondern als Problemlésungsschritt gesehen werden.
Ernest Floth, Kiichenleiter LPH Tulln

Das M&M System ist die Rezeptur fir eine "gute Kiiche".

Ein Rezept wird besprochen und ausgewahlt. Die Zutaten werden besorgt, die Zubereitung durchgeflhrt, verbessert, verfeinert
und schlieBlich serviert. Das beste Rezept hilft allerdings nichts, wenn Zutaten, Ausstattung, Finanzen oder ein/e gute/r
Koch/Kéchin/ Hausfrau fehlen. Das Lob fiir eine gelungene Zubereitung ist: "Wenn’s allen schmeckt".

Charlotte Kiihimayer-Trittner, Direktor Stellvertreterin LPH Tulln

Das M&M System war fur uns ein absoluter Gewinn. Tolle Erkenntnisse lber unsere momentane Situation. Fir mein Team und
mich eine Bestéatigung, dass wir uns mit unseren Lebensmitteln und den daraus hergestellten Produkten

auf dem richtigen Weg befinden.

Gleichzeitig waren die Anregungen Uber Marketing und Mitarbeitermotivation sehr wichtig. Wir werden gemeinsam versuchen
dies auch umzusetzen und noch besser zu werden."

Gertrude Stadler, Kiichenleiterin LPH Amstetten

Durch das M&M System werden mir und meinem Team Fehlerquellen aufgezeigt.
Edmund Bréauer, Kiichenleiter Stellvertreter LPH Raabs an der Thaya
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Das M&M SYSTEM motiviert mich und mein Team nicht stehenzubleiben, sondern standig zu versuchen, das Erreichte nicht
nur zu halten, sondern es auch zu verbessern, ohne dabei aber auf unser Wohl und das unseres gesamten Teams im Haus zu
vergessen. Danke. Wolfgang

Wolfgang Maringer, Kiichenleiter LPH Retz

Das M&M System zeigt auf, dass der Stellenwert der Heimkiichen hdher ist, als er in der Offentlichkeit oft dargestellt wird. Das
ist fir unser Team eine neue Herausforderung.
Reinhold Héfler, Kiichenleiter LPH Neunkirchen

Das M&M System ist ein professionelles Managementinstrument, um die Betriebe ihre Starken, aber auch die Schwachen vor
Augen zu flihren. Damit wird eine objektive Bewertung der Leistungen erreicht und dem Management eine
Entscheidungsgrundlage geliefert, um in Hinkunft eine Verbesserung des Angebots und der Kundenzufriedenheit, der
Wirtschaftlichkeit und vor allem die Motivation der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter zu férdern.

Berta Pinsolitsch, Kiichenleiterin LPH Orth an der Donau

Durch die Evaluierung von Herrn van Melle von der Firma pemcon hat die Kantine der GE Jenbacher in der ganzen Umgebung,
aber auch in Tirol an Image gewonnen. Dies wirkt sich positiv auf die Mitarbeitermotivation und auch den Umsatz aus. Als
Kantinenleiter wiirde ich jedem Betrieb empfehlen, so eine Analyse zu machen. Denn durch die Ergebnisse ist man besser in
der Lage, die Starken und Schwiachen zu erkennen und infolgedessen gezielt Anderungen durchzufiihren.

Paolo Tinello, Kantinenleiter der GE Jenbacher

Die Erstanalyse von Herrn van Melle war fiir uns sehr wichtig. Besonders in der Umsetzung von HACCP, Materialeinsatz und
Sauberkeit konnten wir punkten. Eine Projektgruppe arbeitet nun in Braunau an der Umsetzung von MaBnahmen, um unsere
gesteckten, ehrgeizigen Ziele zu erreichen.

Albin Kofler, Leiter des Qualititsmanagements, Krankenhaus Braunau

Die Bewertung von Herrn van Melle durch die Firma pemcon wurde besonders von den Mitarbeiterlnnen im Kichenbereich
sehr positiv aufgenommen. Der Teamgeist hat sich gesteigert und wir arbeiten bereits auf den nachsten Kessel hin. Ein
Projektteam wurde gegriindet, um unseren Bewohnern Bio-Produkte schmackhaft zu machen. Weitere Projekte, die auch die
Kiche betreffen, laufen in unserem Alten- und Pflegeheim.

Fritz Mayrhofer, Kiichenchef, Pflegeheim St. Klara

Die Analyse durch Herrn van Melle war flr mich die Initialzindung, vermehrt mit lokalen Produzenten zu arbeiten, was ein
riesiger Erfolg wurde. Die Milch kommt nun von Biobauern, Schweinefleisch aus einer Bauernmetzgerei, die Nudeln vom
Bauernhof und die geschalte Kartoffeln ebenfalls von einem lokalen Lieferanten. Ich méchte mich nochmals bedanken. Es hat
echt SpaB gemacht, mit einem Vollprofi zu arbeiten.

Walter Schachermayer, Kiichenchef, Krankenhaus Sierning

,van Melle &ffnet den Kiichenleitern die Augen. Die Kiiche nicht nur als Speisenproduktionsstétte zu sehen, sondern als ein
Ort der Wertschépfung und Wertschatzung. Wir kdnnen durch das M&M System genau sehen, was lauft schon gut, und wo ist
Handlungsbedarf. Nur ein funktionierendes Team kann die Héchstleistung erbringen, die wir brauchen um uns abzuheben, und
die Beachtung zu erhalten, die unsere Arbeit verdient. Das System férdert nachhaltiges Handeln und biindelt alle Instrumente,
die den Erfolg beférdern. Ich danke Peter van Melle flir das know- how, das ich durch seine Analyse hinzu gewonnen habe“.
Andreas Lorbeck, Kiichenleiter Rehazentren Baden- Wiirttemberg
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8. Prozessdarstellung des M&M Systems

Internes Qualitatsmonitoring
KVP

MyKessel®3.0- Software

M&M System Einflhrungsseminar

Selbstbewertung nach dem
M&M System

Zertifizierung

Audit im Betrieb durch einen externen
Auditor

_

Kurzseminar
Qualitatsbericht + Bewertung

—_—

Ubergabe der M&M®
Zertifizierungsurkunde

R —

Re-Zertifizierung

Audit im Betrieb durch einen externen
Auditor

—

Kurzseminar
Qualitatsbericht + Bewertung

—_—
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Gerade bei der Herstellung, Produktion und Verarbeitung von Lebensmitteln in GroBkilichen gab es
bis dato kein international anerkanntes Qualitats-Management-System. Natdirlich lieBen sich viele
groBe Betriebe Iso-Zertifizieren oder fiihrten das EQFM ein. Auch sind verschiedene Guitesiegel far
Teilbereiche wie die Ernahrung oder den Bio-Bereich erhaltlich. Aber ein durchgehendes,
ganzheitliches Qualitatsmanagementsystem nur fir GroBkichen fehlte - bis heute.

Mit dem M&M System®- schlieBen wir dieser Marktliicke - tber 250 GroBklchen haben sich bereits

zertifizieren lassen.

~Erfolgreich ist eine Mannschatft, die die erlernbare Féhigkeit hat, zusammen
auf eine gemeinsame Vision hinzuarbeiten. Wer Erfolg haben will, braucht
immer ein gutes Team; denn hier beginnt die Mglichkeit, einzelne Leistungen
auf organisatorische Ziele zu lenken. Es ist der Kraftstoff, der es gewdhnlichen
Menschen erméglicht, ungewdhnliche Ergebnisse zu erzielen.

Arthur Lassen
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. Argumente fiir eine Qualitatssicherung nach dem M&M System®

10.

Das M&M System® ist derzeit das einzige ganzheitliche Qualitatssicherungsverfahren in der
Gemeinschaftsgastronomie, weltweit. Qualitat heiBt, nicht nur einen ernédhrungsphysiologisch
verantwortlichen Men(plan erstellen, sondern auch glickliche und zufriedene Mitarbeiter, eine
ansprechende Présentation, sowie eine wirtschaftlich fundierte Betriebsfiihrung. Kurz:
o6kologisch, 6konomisch und sozial.

Allein das Qualitatssiegel fuhrt keine Veranderungen hervor. Die Vergabe der Kessel ist ein
wichtiger Motivationsfaktor fir die Kiichenmannschaft. Erst durch diese Auszeichnung
bekommen die Mitarbeiter die Anerkennung (von AuBen) fiir die erbrachte Leistung.

Die Mdglichkeit, sich mit anderen Betrieben zu messen, ist eine effektive Motivation noch besser
zu werden. Dazu gibt das M&M System® dem Betrieb die Instrumente in der Hand. Durch die
jahrliche Evaluierung ist eine kontinuierliche Verbesserung gegeben.

Der Prozess des M&M Systems® schafft Transparenz. Der jahrliche Benchmarkbericht zeigt, wie
die Akteure im Vergleich stehen.

Kommunikation ist einer der wichtigsten Bestandteile des M&M Systems®. Hdhepunkt jeder
Zertifizierung ist das Kurzseminar fir das gesamte Kiichenteam. Hier werden die Werte,
Ergebnisse und Schlussfolgerungen klar und deutlich kommuniziert. Absolute Transparenz nimmt
Angste und férdert den Qualitatsdialog untereinander.

Das M&M System® macht den Erfolg messbar. Sowohl fir die Kiichenmannschaft, als auch fir
die Konsumenten.

Das M&M System beinhaltet das Monitoring von: Qualitét, Hygiene, Einkaufsverhalten,
Kreativitat, Mitarbeiterzufriedenheit, Gesundheit, Regionalitét, Saisonalitat, Bioanteil,
Weiterbildung, Aktionen, Lob & Anerkennung, Kennzahlen wie Wareneinsatz, Personalkosten,
Rentabilitdt, Umsatz, und vieles mehr... Kein anderes System enthalt derzeit so viele Parameter.
Ein komplexes System fiir eine komplexe Branche!

Das M&M System® folgt keinen starren Regeln, sondern wird kontinuierlich perfektioniert. Ein
System, das nachweislich in kurzer Zeit Erfolge bringt.

Mit den online Software, MyKesseI®3.0, ist der Qualitatssicherung so einfach wie noch nie
geworden. Am Puls der Zeit und zukunftweisend fiir eine neue innerbetriebliche Kommunikation.
Entworfen, um die Leistungen, Innovationen und Talente der Kiichenmannschaften
festzuhalten und auf Lob und Anerkennung ausgerichtet.

Alle Mitarbeiter und Partner von pemcon sind Praktiker. Kéche, Kiichenleiter, Manager und
Diatologinnen. Ein Team, das genau weil3, wie es in der taglichen Praxis zugeht: Positiv, motiviert
und lésungsorientiert.
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