
Liebe Leser,
mit einem Blick in Ihre Verpflegungeinrichtung erwarten wir für Sie und für uns Impulse für 
neue Entwicklungen sowie ein optimierteres Produktangebot der Industrie, das Ihre Bedürfnisse
besser erfüllt. 
Unsere Branche ist allerdings sehr vielfältig und daher ist der Fragebogen auch sehr detailliert. 

Was uns und Sie interessiert, sind eben Details – nur so können wir gemeinsam 
wachsen. Opfern Sie uns bitte 10 Minuten Ihrer Zeit! 

Für diese Mühe belohnen wir Sie fürstlich. 
Wir laden alle Einsender des Fragebogens zu unserer 
Geburtstagsfete ein, und passend zum 60. Geburtstag 
vom GVmanager gibt es 60 Tage Erholung zu gewinnen:

HAUPTGEWINN: Eine 8-tägige Fluss-Gourmetkreuzfahrt
mit der A-Rosa zu den spannendsten 
Metropolen Europas – Wien, Budapest 
und Bratislava – auf der Donau für 
zwei Personen im Wert von 3.500 €.

2. bis 60. Preis: Gewinnen Sie attraktive Reisen in die schönsten Regionen Europas. 
26-mal je ein Luxuswochenende für jeweils 2 Personen, das heißt 
jeweils 2 Nächte mit Ü/F teilweise mit Halbpension in Deutschland,
Österreich und Italien, für Sie ausgewählt.

Insgesamt verlosen wir unter den Einsendern 60 Tage Erholung im Wert von 20.000 €.

Einsendeschluss für den ausgefüllten Fragebogen: 1. Mai 2009
Machen Sie mit, und sichern Sie sich Ihre Gewinnchance. Wir sagen DANKE im Voraus und 
wünschen Ihnen viel Glück.

PS: Sie können auch einfach und unkompliziert über das Internet teilnehmen. 
Über www.gastroinfoportal.de kommen Sie direkt zur Onlinebefragung.
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JAHRE Große Marktforschung 
der Gemeinschaftsverpflegung 2009

Name der Betriebsstätte: 

Name: 

Vorname: 

Straße: 

Postleitzahl: 

Stadt: 

Tel.: 

E-Mail-Adresse: 
Hinweis: Diese Daten werden anonym behandelt und nur zum Zweck
der Siegerermittlung des Gewinnspiels verwendet.

Sie schenken uns 

ein wenig Ihrer Zeit,

wir bedanken uns mit

60 Tagen

Urlaub!



1. Allgemeine Daten
Welche Funktion haben Sie im Unternehmen? 
� Küchenleiter � Verwaltungsleiter � Einkaufsleiter
� Anstaltsleiter � Wirtschaftsleiter � Inhaber/Pächter
� Geschäftsführer � F&B-Manager � Technischer Leiter
� Regionalverantwortlicher eines Caterers Sonstiges: 

Welche Ausbildung(en) haben Sie? 
� Hauptschule � Realschule � Abitur
�  Ausbildung zum Koch � Küchenmeister � Diätetisch geschulter Koch
� Studium � Betriebswirt 
Andere Aus- und Weiterbildungen: 

Wie alt sind Sie?

Wie lange sind Sie in der Gemeinschaftsverpflegung tätig? 
� weniger als 1 Jahr � 1 bis 5 Jahre � 6 bis 10 Jahre
� 11 bis 20 Jahre � mehr als 20 Jahre

Bewirtschaftungsform:
� Eigenregie – die Mitarbeiter sind beim Träger bzw. beim Unternehmen beschäftigt
� ausgegliederte GmbH-Lösung                           � fremd bewirtschaftet durch Cateringunternehmen 
� Pächter – gewinnorientiert arbeitender Einzelunternehmer

2. Speisenproduktion
Wie viele Essen produzieren Sie für folgende Bereiche täglich im Schnitt? Bitte
geben Sie ggf. an, wie hoch in diesen Bereichen Ihr Durchschnittsbon ist.

Betriebsrestaurant: _______________________ Krankenhaus/Anstaltsbetrieb/Klinik:__________

Altenheim/Senioreneinrichtung:__________  Schulverpflegung:_______________________

Kindergarten/Kita:________________________ JVA/Sozialküche:________________________

Mensa:________________________________ Externe Veranstaltungen:__________________

Essen auf Rädern:________________________ Sonstiges:_____________________________

Haben Sie noch Kapazitäten frei?                � ja � nein

Wie hoch ist die Essensbeteiligung im Durchschnitt? (Angabe in Prozent)

Welche/s Verpflegungssystem/e nutzen Sie? 
� Cook & Serve � Cook & Hold � Cook & Chill
� Cook & Freeze � Sous vide � Sonstiges: 

Wie werden die Speisen bei Ihnen zubereitet? 
� Frischküche (der Großteil der Speisen wird frisch zubereitet, unter Einsatz von Convenienceprodukten)
� Aufbereitungsküche (gekühlte und tiefgekühlte Speisen werden nur regeneriert)
� Mischküche (der Hauptteil der Speisen wird erwärmt, einige werden frisch zubereitet)

Wie hoch ist Ihr Anteil an Convenience? (Angabe in Prozent)

Wie hoch ist Ihr Anteil an TK-Ware? (Angabe in Prozent)

Wie hoch ist der Wareneinsatz je Essensteilnehmer? €

Bitte geben Sie die Mitarbeiterzahl in Ihrem Verpflegungsbetrieb an.

bei ihnen beschäftigt (inklusive Teilzeit):_____________________davon Fachkräfte:_________________

von Leiharbeitsfirmen:__________________________________in Teilzeit:_______________________

Ist die Küche zertifiziert?  � ja  Wenn ja, nach welchem System?________________
� nein

Verfügen Sie über weitere Zweigstellen-, Ausgabe- oder Satelliten küchen?

� ja  Wenn ja, wie viele?____________________________ � nein

Weitere vollwertige Produktionsküchen:  _____________________

Satellitenküchen:   _____________________________________ 

Ausgabeküchen:  ______________________________________

3. Verpflegungsangebot

Wie viele Auswahlmenüs bzw. Mittagsgerichte bieten Sie an?

Wie sieht Ihr täglicher Speisenplan aus? Bitte Anzahl der Komponenten (1,2,3 etc.) angeben.

Anzahl: ___ Hauptkomponenten ___ Gemüse ___ Suppe 

___ Dessert ___ Salat (portioniert) ___ Salat (Buffet)

Wie oft führen Sie Aktionen bzw. Aktionswochen im Jahr durch?

Welche sind die beliebtesten?

Bieten Sie ein Frühstücksangebot? � ja Wenn ja, für wie viele Personen?_______
� nein

Bieten Sie Zwischenverpflegung? � ja Wenn ja, für wie viele Personen?_______
� nein

Verfügen Sie über Cafeterien? � ja  Wenn ja, über wie viele? ______________
� nein

Bieten Sie Automatenverpflegung? � ja � nein

Nutzen Sie einen externen Operator? � ja  Wenn, ja wen?_____________________
� nein

Wie lange erfolgt die Speisenplanung im Voraus?

� 1-3 Tage � 4-6 Tage � 1 Woche
� 2 Wochen � 3 Wochen � länger

Wie oft werden folgende Komponenten bei der Speisenplanung berücksichtigt?
täglich 2-3x/Woche nie nur bei Aktionen

Allergiker-Kost � � � �
Bio-Komponente � � � �
Bio-Menü � � � �
Diätetische Kost � � � �
Fisch � � � �
Vegetarische Komponente � � � �
Wellness/Fitness-Menü � � � �

Welche Anforderungen stellen Sie an den Speisenplan? 
Das Essen soll sein: sehr wichtig weniger wichtig unbedeutend
abwechslungsreich � � �
biologisch � � �
allergikerfreundlich � � �
ernährungsphysiologisch ausgewogen � � �
frisch � � �
gesund � � �
international � � �
kalorienreduziert � � �
kalorienreich � � �
leicht verträglich � � �
möglichst selbst produziert � � �
naturbelassen � � �
optisch ansprechend � � �
wenig arbeitsaufwändig � � �
preiswert � � �
regional � � �
saisonal � � �

Welche Anforderungen stellen die Gäste an den Speisenplan? 
Das Essen soll sein: sehr wichtig weniger wichtig unbedeutend
abwechslungsreich � � �
allergikerfreundlich � � �
ansprechend � � �
biologisch � � �
eine Vorspeise und ein Dessert haben � � �
ernährungsphysiologisch ausgewogen � � �
frisch � � �
gesund � � �
großzügig portioniert � � �
international � � �
kalorienreduziert � � �
kalorienreich � � �
leicht verträglich � � �
preiswert � � �
raffiniert � � �
richtig temperiert � � �
saisonal � � �
schmackhaft � � �
traditionell � � �
vitamin- und mineralstoffreich � � �

Wie hoch ist die Preisspanne für ein Hauptgericht? von_____________bis____________
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Liebe Teilnehmer der Marktforschung,

vielen herzlichen Dank, dass Sie diesen Fragebogen ausfüllen. Falls es Fragen gibt, 
die Sie nicht beantworten können, so lassen Sie die Antworten einfach weg. 
Auch ein unvollständig ausgefüllter Fragebogen hilft uns weiter. 

Bitte senden Sie den ausgefüllten Fragebogen bis zum 1. Mai 2009
einfach im beiliegenden Rückumschlag kostenfrei an uns zurück. 
Wir laden Sie zu unserer Geburtagsfete ein und Sie nehmen an der großen Verlosung
teil. Also einfach loslegen ...

Bitte nicht aufgeben, es

warten viele Gewinne!

Markt- und Einkaufsverhalten



Haben Sie in den letzten 12 Monaten den Preis erhöht? � ja � nein
Wenn ja, was waren die Gründe für die Preiserhöhungen?
� gestiegene Lebensmittelpreise � gestiegene Energiekosten
� gestiegene Personalkosten � eine höhere Speisenqualität
� teure Küchensanierungen � sinkende Subventionen
andere Gründe

Welche Probleme behindern Ihre Arbeit? Das behindert mich ....

sehr weniger gar nicht
Kostendruck/zu geringes Budget � � �
zu wenig Personal � � �
zu wenig qualifiziertes Personal � � �
zu wenig Tischgäste � � �
zu hoher Anspruch der Gäste � � �
schwankende Preise im Wareneinsatz � � �
Umbaumaßnahmen � � �
Gäste wollen nur billiges Essen � � �

4. Einkaufsverhalten

Wer entscheidet bei Ihnen für den Kauf von Lebensmitteln?
� Küchenleiter � Wirtschaftsleiter � Einkaufsleiter
� Verwaltungsleiter � Anstaltsleiter � Diätassistent/in
� Inhaber/Pächter � Geschäftsführer
Sonstige

Wie hoch sind Ihre jährlichen Ausgaben für Nahrungsmittel (ohne Getränke)?
� bis 50.000 € � 50.000 – 100.000 € � 100.000 – 200.000 €
� 200.000 – 400.000 € � 500.000 – 700.000 € � 700.000 – 1 Mio. €
� 1 Mio. – 2 Mio. € � 2 Mio. – 3 Mio. € � über 3 Mio. €

Sind Sie Mitglied in einer Einkaufsgenossenschaft? � ja � nein
Wenn ja, in welcher?

Wie viele Stammlieferanten haben Sie?

Wo bestellen bzw. kaufen Sie in der Hauptsache die aufgeführten Produkte? 
Hersteller  Liefergroßhandel Cash&Carry Handwerk/Einzelhandel 

(Landwirt, Fleischerei...)
Backwaren (Gebäck, Brot, Brötchen) � � � �
Dessertprodukte � � � �
Eis � � � �
Eier � � � �
Fertigmenüs � � � �
Fette/Öle � � � �
Frühstückscerealien � � � �
Fisch � � � �
Fleisch � � � �
Geflügel � � � �
Gemüse � � � �
Gewürze/Kräuter � � � �
Hülsenfrüchte � � � �
Käse � � � �
Kartoffeln � � � �
Kuchen/Torten � � � �
Milch und Milchprodukte � � � �
Obst � � � �
Portionspackungen � � � �
Reis � � � �
Salat � � � �
Saucen � � � �
Süßwaren � � � �
Suppen � � � �
Teigwaren/Nudeln � � � �
Trockenprodukte (Zucker, Mehl,...) � � � �
Wurstwaren � � � �
Kaffee � � � �
Tee � � � �
Limonaden � � � �
Mineralwasser � � � �
Säfte � � � �
Bier � � � �
Wein � � � �
Spirituosen � � � �

Welche Produkte beziehen Sie von regionalen Lieferanten?
� Backwaren, herzhaft � Backwaren, süß � Bier
� Dessertprodukte � Eier � Eis 
� Fertigmenüs � Fette/Öle � Fleisch
� Fisch � Frühstückscerealien � Frühstücks-Portionspack.
� Geflügel � Gemüse � Getreide und Reis
� Gewürze/Kräuter � Kaffee � Kartoffeln
� Käse � Limonaden � Milch und Milchprodukte
� Mineralwasser � Obst � Säfte
� Salat � Spirituosen � Süßwaren
� Tee � Teigwaren/Nudeln � Trockenprodukte (Zucker, Mehl,...)
� Wein � Wurstwaren

Wie oft werden Sie wöchentlich vom Großhandel beliefert?
� 1 Mal � 2-3 Mal � 4-5 Mal die Woche � seltener

Welche Großhändler nutzen Sie?
immer oft gelegentlich gar nicht

BLF Gruppe � � � �
C+C Schaper � � � �
Como � � � �
Deutsche See � � � �
Dewender � � � �
Edeka Großverbraucher-Service � � � �
Euro Frische Team � � � �
Fegro/Selgros � � � �
Gafateam � � � �
Intergast (ProHoGa, Hamberger etc.) � � � �
GV-Partner (Jomo, Ringel, Citti) � � � �
Lekkerland � � � �
Metro � � � �
Ökoring � � � �
Rewe-Großverbraucher-Service (Stöver) � � � �
Service-Bund (Omega Sorg) � � � �
TIFA Tiefkühlkost � � � �
Vierlande Food-Service � � � �
Sonstige:

Wie häufig verwenden Sie Tiefkühlprodukte innerhalb folgender Warengruppen?
täglich regelmäßig gelegentlich

selten nie
Backwaren, herzhaft � � � � �
Backwaren, süß � � � � �
Fertigkomponenten � � � � �
Fertigmenüs � � � � �
Fisch � � � � �
Fleisch � � � � �
Geflügel � � � � �
Gemüse � � � � �
Kartoffelprodukte � � � � �
Obst � � � � �
Süßspeisen � � � � �
Wild/Exoten � � � � �

In welcher Form werden Kartoffeln bei Ihnen eingekauft?
immer oft gelegentlich nie

als Rohware, ungeschält � � � �
als Rohware, geschält � � � �
als geschnittene und geschälte Ware � � � �
als TK-Fertigprodukt � � � �
vorblanchiert � � � �

In welcher Form werden folgende Produkte hauptsächlich bei Ihnen eingekauft?
frisch TK Konserve frisch TK Konserve

Ananas � � � Äpfel � � �
Aprikosen � � � Bohnen � � �
Blumenkohl � � � Brokkoli � � �
Erbsen � � � Fisch � � �
Fleisch � � � Geflügel � � �
Grünkohl � � � Kohlrabi � � �
Lauch � � � Möhren � � �
Pilze � � � Rosenkohl � � �
Rotkohl � � � Spargel � � �
Spinat � � � Tomaten � � �
Weißkohl � � � Wirsing � � �

Wie aufgeschlossen sind Sie gegenüber neuen Produkte?
� gar nicht � weniger � sehr aufgeschlossen

Wo informieren Sie sich über neue Produkte?
oft weniger gar nicht

Anzeige in Fachzeitschrift � � �
Artikel in Fachzeitschrift � � �
Außendienstmitarbeiter � � �
Internet � � �
Kollegen-/Mitarbeiterempfehlungen � � �
Messen � � �
Zeitschrift/ Prospekt � � �
Sonstiges:

Welche Qualifikation muss ein Außendienstmitarbeiter eines Lieferanten mitbringen?
� Kochausbildung � Küchenpraxis
� kaufmännische Ausbildung � hauswirtschaftliche Ausbildung
� keine Ausbildung notwendig

Wie hoch ist bei Ihnen die durchschnittliche Gesprächsdauer bei einem
Lieferanten-/Vertreterbesuch?

� bis 15 Minuten � bis 30 Minuten � bis 45 Minuten
� bis 60 Minuten � länger � kein Lieferantenbesuch

Wie oft nutzen Sie beruflich das Internet?
� mehrmals täglich � einmal täglich � 3-4 Mal wöchentlich
� 1-2 Mal wöchentlich � selten � nie

Nutzen Sie das Internet für die Suche nach neuen Produkten? � ja � nein

Wenn ja, wo informieren Sie sich dann?   
� auf Seiten der Hersteller � auf Seiten des Großhandels
� auf unabhängigen GV-Portalen (GastroInfoPortal.de, Torrero.de, etc.)

Sonstiges:



Welche Kriterien sind bei der Auswahl NEUER Produkte für Sie entscheidend?
sehr wichtig weniger wichtig nicht wichtig

artgerechte Tierhaltung � � �
Bio-Kennzeichnung � � �
Erfahrung mit ähnlichem Produkt � � �
exakte Kalkulierbarkeit � � �
frei von deklarationspflichtigen Allergenen � � �
frei von deklarationspflichtigen Zusatzstoffen � � �
Gebindegröße � � �
Gelingsicherheit � � �
Geschmack � � �
Lagerfähigkeit � � �
langjährige Händlerpartnerschaft  � � �
leichtes Handling � � �
leichte Portionierung � � �
Made in Germany � � �
„Markenprodukt“ � � �
Preis � � �
Qualität � � �
regionale Verankerung � � �
Verpackung � � �
Zuverlässige Belieferung � � �

Greifen Sie auf ein Warenwirtschaftssystem zurück? � ja � nein
Wenn ja, auf welches?

Welche Hilfsmittel sind heute für Sie wichtig oder werden in Zukunft wichtig sein?
heute wichtig in Zukunft wichtiger unwichtig

Aktionsangebote � � �
Daueraufträge � � �
Definierte Orderlisten � � �
Einkaufsrichtlinien � � �
Feste Warenannahmezeiten � � �
Preislich fixe Rahmenverträge � � �
Marktlisten � � �
Warenwirtschaft � � �

Welche Controllinginstrumente im Rahmen der Einkaufsoptimierung nutzen Sie?
� Aktionsblätter/Sonderangebote � Auswertung der Kennzahlen
� Benchmarking/Austausch mit anderen Betrieben   � Gespräche mit Einkaufsverantwortlichen
� Kontrolle der Einkaufsabläufe � Preisvergleiche über das Internet
� Preisvergleiche über Kataloge � Regelmäßige Ausschreibungen
� Regelmäßige Rechnungskontrolle
Andere Maßnahmen: 

Beurteilen Sie bitte folgende Unternehmen und deren Angebote in den jeweiligen Kriterien mit gut, mittel oder schlecht. 
Preis/Leistung Qualität Service nicht Preis/Leistung Qualität Service      nicht

gut mittel schlecht gut mittel schlecht gut m. schlecht  bekannt gut m.   schlecht gut m. schlecht gut m. schlecht    bekannt
Achenbach � � � � � � � � � � Agrarfrost � � � � � � � � � �
Alpenhain � � � � � � � � � � Apetito convenience � � � � � � � � � �
Ardo � � � � � � � � � � Arla Foods � � � � � � � � � �
Aviko � � � � � � � � � � Bahlsen � � � � � � � � � �
BakeMark Bongrain (Géramont, 
(Baker & Baker) � � � � � � � � � � Le Tartar, Rambol etc.) � � � � � � � � � �
Barilla � � � � � � � � � � Bel (Kiri, Bonbel) � � � � � � � � � �
Bernbacher � � � � � � � � � � BestCon Food (Findus) � � � � � � � � � �
Birkel � � � � � � � � � � Bonduelle � � � � � � � � � �
Breitsamer + Ulrich � � � � � � � � � � Campina (Landliebe Milch)� � � � � � � � � �
Carl Kühne � � � � � � � � � � Dairy Fine Food (Butaris) � � � � � � � � � �
Demeter � � � � � � � � � � Develey � � � � � � � � � �
Dr. Oetker (Eto, Costa) � � � � � � � � � � Dr. Schär � � � � � � � � � �
Edna � � � � � � � � � � Eipro � � � � � � � � � �
Engelfrost � � � � � � � � � � Farm Frites � � � � � � � � � �
Friesenkrone � � � � � � � � � � Friki Plusfood � � � � � � � � � �
Friesland Foods Frisch & Frost (Toni Kaiser,
Professional (Debic) � � � � � � � � � � Bauernland) � � � � � � � � � �
Frosta � � � � � � � � � � FVZ Tiefkühlkost � � � � � � � � � �
Gartenfrisch Jung � � � � � � � � � � Gastoline � � � � � � � � � �
Geti Wilba � � � � � � � � � � Goldsteig Käsereien � � � � � � � � � �
Hack � � � � � � � � � � Hanna Feinkost � � � � � � � � � �
Hardy Remagen � � � � � � � � � � Heimer (Apollo, Primus) � � � � � � � � � �
Hein EG-Fleischw. � � � � � � � � � � Heinz (Ketchup) � � � � � � � � � �
Hela Gewürzwerk � � � � � � � � � � Hellma Gastronomie-Ser. � � � � � � � � � �
Hengstenberg � � � � � � � � � � Hiestand & Suhr � � � � � � � � � �
Hilcona � � � � � � � � � � Hofmann-Menü � � � � � � � � � �
Homann Feinkost � � � � � � � � � � Hug � � � � � � � � � �
Humana Milchunion IDB Deutschland 
(Gastoline, Sanobub) � � � � � � � � � � (Kerrygold) � � � � � � � � � �
J.J. Darboven � � � � � � � � � � Karl Kemper � � � � � � � � � �
Kellogg’s Food Service � � � � � � � � � � Kikkoman � � � � � � � � � �
Kochs Meerrettich � � � � � � � � � � Lamb Weston � � � � � � � � � �
Lactalis (Galbani, Kraft Foods (Philadelphia, 
Président, Salakis) � � � � � � � � � � Jacobs, Mirácoli) � � � � � � � � � �
Lantmännen Unibake Lieken
(Hatting, Schulstad) � � � � � � � � � � (Golden Toast) � � � � � � � � � �
Lay Gewürze � � � � � � � � � � Lorenz Bahlsen Snack � � � � � � � � � �
Lutèce � � � � � � � � � � Lutosa � � � � � � � � � �
Matiss Feinkost � � � � � � � � � � McCain � � � � � � � � � �
Meggle Foodservice � � � � � � � � � � Mengede & Söhne � � � � � � � � � �
Menzi Dr. Fuest & Lange � � � � � � � � � � Mex-Al � � � � � � � � � �
Moguntia � � � � � � � � � � Molkerei Söbbeke � � � � � � � � � �
Nadler Feinkost � � � � � � � � � � Oerlemans Foods � � � � � � � � � �
Nestlé Professional (Chef, Maggi, Fondor, Nestlé Schöller (Mövenpick,
Buitoni, Thomy) � � � � � � � � � � Schöller Direct) � � � � � � � � � �
Partner-Back � � � � � � � � � � Pfalzgraf Konditorei � � � � � � � � � �
Peter Kölln (Flocken, Biskin, R&R Ice Cream
Palmin, Livio) � � � � � � � � � � (Botterbloom) � � � � � � � � � �
Prime Meat (Weida) � � � � � � � � � � Raps � � � � � � � � � �
Rau Lebensmittelwerke � � � � � � � � � � Resch & Frisch � � � � � � � � � �
Rewe GVS (Stöver) � � � � � � � � � � Rickmers Reismühle � � � � � � � � � �
Salomon FoodWorld � � � � � � � � � � Sander Gourmet � � � � � � � � � �
Schamel � � � � � � � � � � Schedel � � � � � � � � � �
Schne-Frost � � � � � � � � � � Schneekoppe � � � � � � � � � �
Seubert � � � � � � � � � � Speyer & Grund � � � � � � � � � �
Teekanne � � � � � � � � � � TönniesFleisch (Tillman´s) � � � � � � � � � �
Tress � � � � � � � � � � Tulip Food Service � � � � � � � � � �
Unilever Foodsolutions (Knorr, Lukull, Pfanni, Unilever Icecream 
Becel, Carte d'or, Rama) � � � � � � � � � � (Langnese) � � � � � � � � � �
Velisco (Gutfried, etc.) � � � � � � � � � � Veris Nahrungsmittel � � � � � � � � � �
Vogeley � � � � � � � � � � Vossko Tiefkühlkost � � � � � � � � � �
Vandemoortele (E&E, Weser Feinkost (Meerfisch, 
Hobum, Meylip) � � � � � � � � � � Haasnoot) � � � � � � � � � �
Wachter � � � � � � � � � � Weinbergmaier � � � � � � � � � �
Wela-Trognitz � � � � � � � � � � Wendland Concept Conv. � � � � � � � � � �
Wiberg � � � � � � � � � � Wiesenhof � � � � � � � � � �
Zamek � � � � � � � � � � Zentis � � � � � � � � � �
Zimbo � � � � � � � � � �



Wie zufrieden sind Sie mit dem Produktangebot aus den folgenden Bereichen?
Ich bin sehr zufrieden zufrieden unzufrieden
Das Angebot ist passabel mangelhaft
Backwaren (Gebäck, Brot) � � � � �
Dessertprodukte � � � � �
Eis � � � � �
Eier � � � � �
Fertigmenüs � � � � �
Fette/Öle � � � � �
Frühstückscerealien � � � � �
Fisch � � � � �
Fleisch � � � � �
Geflügel � � � � �
Gemüse � � � � �
Getreide und Reis � � � � �
Gewürze/Kräuter � � � � �
Hülsenfrüchte � � � � �
Käse � � � � �
Kartoffeln � � � � �
Kuchen/Torten � � � � �
Milch und Milchprodukte � � � � �
Obst � � � � �
Portionspackungen � � � � �
Reis � � � � �
Salat � � � � �
Saucen � � � � �
Süßwaren � � � � �
Suppen � � � � �
Teigwaren/Nudeln � � � � �
Trockenprodukte (Mehl,...) � � � � �
Wurstwaren � � � � �
Kaffee � � � � �
Tee � � � � �
Limonaden � � � � �
Mineralwasser � � � � �
Säfte � � � � �
Bier � � � � �
Wein � � � � �
Spirituosen � � � � �

Welche Maßnahmen zur Optimierung des Einkaufs planen Sie?
� Aufbau langfristiger Partnerschaften � Dezentralisierung des Einkaufs 
� Einführung neuer Warenwirtschaftssysteme � Optimierung der Produktionsprozesse
� Reduktion der Artikelanzahl � Reduktion der Lieferanten
� Zentralisierung des Einkaufs
Andere Maßnahmen: 

Wie werden sich folgende Angebotsformen in den nächsten Jahren entwickeln?
Der Verbrauch stark leicht bleibt leicht stark weiß ich
wird.... zunehmen zunehmen gleich abnehmen abnehmen nicht
Frischware � � � � � �
gekühlte Ware � � � � � �
Nasskonserven � � � � � �
TK-Ware � � � � � �
Trockenware � � � � � �

Wie zufrieden sind Sie mit den Sortimentsangebot für die 
Gemeinschaftsverpflegung aus den folgenden Bereichen?
Ich bin sehr zufrieden zufrieden unzufrieden
Das Angebot ist passabel mangelhaft
Dienstleistungen � � � � �

EDV � � � � �

Einrichtung und Möbel � � � � �

Energie � � � � �
Getränke � � � � �
Gastronomiebedarf � � � � �
Geschirr � � � � �
Kraftfahrzeuge � � � � �

Reinigungsmittel � � � � �

Technik � � � � �

Welche Getränke und Marken sind im Getränke-Segment für Sie wichtig?
sehr wichtig weniger wichtig unbedeutend

Beckers Bester � � �
Bionade � � �
Christinen Brunnen � � �
Coca Cola (Fanta, Sprite, Mezzo Mix, Bonaqua) � � �
Danone Waters (Volvic, Evian) � � �
Deutsche Sisi-Werke (Capri Sonne, Libella, etc.) � � �
FSP Frischsaft (Valensina, Hitchcock) � � �
Gerolsteiner Brunnen � � �
Granini � � �
H+S Teegesellschaft (Goldmännchen Tee) � � �
Lichtenauer Mineralquellen � � �
Mineralbrunnen Überkingen � � �
Nestlé Waters (Contrex, Aquarel, Fürst Bismarck) � � �
Oranka � � �
Ostfriesische Teegesellschaft (Meßmer, Milford) � � �
Pepsico (Pepsi, 7up, Mirinda, etc.) � � �
Selters � � �
Sinalco � � �
Staatl. Fachingen � � �
Teekanne � � �
Tönissteiner Heilbrunnen � � �
Tucano (Niehoffs Vaihinger, Lindavia, etc.) � � �
Sonstiges:

Planen Sie Neuinvestitionen im Bereich Technik? � ja � nein
Wenn ja, in welchem Bereich?  
� EDV � Frontcooking � Heißluftdämpfer
� Kaffeemaschinen   � Küchengroßgeräte � Küchenkleingeräte
� Kühl- und Kältetechnik � Lüftung  � Speisenausgabe
� Speisenverteilung � Spültechnik/Entsorgung � Vending

Wie verhalten Sie sich gegenüber technischen Neuerungen? 
� Ich interessiere mich für alle technischen Entwicklungen und bin über die Trends voll im Bilde.
� Ich interessiere mich für alle technischen Entwicklungen, bin aber durch die Menge an Anbietern 

überfordert.
� Sobald bei mir Bedarf nach neuer Ausstattung besteht, informiere ich mich über die technischen 

Entwicklungen.
� Ich habe keine Zeit (oder Interesse), mich mit Technik zu beschäftigen. 

Mir ist nur wichtig, dass die Technik funktioniert.

Bitte beurteilen Sie folgende Kaffeeröster und Kaffeemaschinenhersteller und deren Angebote in den jeweiligen Kriterien mit gut, mittel oder schlecht.
Preis/Leistung Qualität Service nicht Preis/Leistung Qualität Service      nicht

gut schlecht       gut         schlecht       gut schlecht   bekannt gut schlecht      gut schlecht     gut schlecht    bekannt
Automaten Seitz � � � � � � � � � � Azul � � � � � � � � � �
Bonamat � � � � � � � � � � Coffema � � � � � � � � � �
Douwe Egberts � � � � � � � � � � Dallmayr � � � � � � � � � �
Egro � � � � � � � � � � Faema-Cimbali � � � � � � � � � �
Franke Bremer � � � � � � � � � � Heimbs Kaffee � � � � � � � � � �
J.J. Darboven � � � � � � � � � � Jacobs Professional � � � � � � � � � �
Jura/Macchiavalley � � � � � � � � � � Lavazza � � � � � � � � � �
Melitta SystemService� � � � � � � � � � Nescafé � � � � � � � � � �
Rex-Royal HGZ � � � � � � � � � � Saeco � � � � � � � � � �
Sara Lee � � � � � � � � � � Schaerer � � � � � � � � � �
Servomat Steigler � � � � � � � � � � Sielaff � � � � � � � � � �
Tchibo (Piacetto, Vista)� � � � � � � � � � Thermoplan � � � � � � � � � �
Westhoff � � � � � � � � � � WMF � � � � � � � � � �

Bitte beurteilen Sie folgende Ausstatter und deren Angebote in den jeweiligen Kriterien mit gut, mittel oder schlecht. 
Preis/Leistung Qualität Service nicht Preis/Leistung Qualität Service      nicht

gut schlecht      gut schlecht       gut schlecht   bekannt gut schlecht      gut schlecht     gut schlecht    bekannt
Aichinger � � � � � � � � � � ARC International � � � � � � � � � �
Bauscher � � � � � � � � � � Duni � � � � � � � � � �
Eschenbach � � � � � � � � � � Hupfer � � � � � � � � � �
Kiesel � � � � � � � � � � Nachtmann � � � � � � � � � �
Palux � � � � � � � � � � ProHeq (Hepp) � � � � � � � � � �
Rieber � � � � � � � � � � Rilling � � � � � � � � � �
Schönwald � � � � � � � � � � Seltmann Weiden � � � � � � � � � �
Söhnle � � � � � � � � � � Spiegelau � � � � � � � � � �
Tafelstern � � � � � � � � � � Winkler Design � � � � � � � � � �
WMF � � � � � � � � � � Zwiesel (Schott) � � � � � � � � � �



Nach welchen Kriterien wählen Sie neue Küchengeräte aus?
� Preis � Qualität � Energieeffizienz 
� Platzersparnis � Zuverlässigkeit � Gute Erfahrung mit einer bestimmten Marke
� leichtes Handling � guter Service � Made in Germany
� Arbeits-/Personalersparnis � Konzentration auf wenige Hersteller
Sonstiges: 

5. Zukunftsaussichten
Wo sehen Sie noch Potenziale, die eigene Wirtschaftlichkeit zu verbessern? 

� anderes Produktionssystem (Cook & Chill, etc.)   � Belieferung von Schulen/Kitas 
� Beratung durch ein Consultingunternehmen � Café-Bars
� Einsatz von vorgefertigten Produkten � Einsatz von Tiefkühlkost
� Erweiterung des Verpflegungsangebots � Essen auf Rädern/Seniorenverpflegung
� günstigere Produkte � mehr selbst produzieren
� Partyservice/Catering �  Personaleinsparung
� Um-/Neubauten � Shops
� Zentralküche

Welche Bereiche haben Sie bisher ausgelagert oder wo erwägen Sie ein 
Outsourcing in Zukunft?

bereits vollzogen wird erwogen kommt nicht in Frage
Buchführung/Büro � � �
Einkauf � � �
Kasse � � �
Reinigung � � �
Spülküche � � �
Wäsche/Berufskleidung � � �
Sonstiges: 

Sind in den letzten 12 Monaten die Subventionen
� gestiegen? � gesunken? � gleich geblieben?
� Wir werden nicht subventioniert.

Beurteilen Sie bitte folgende Technik-Hersteller und deren Angebote in den jeweiligen Kriterien mit gut, mittel oder schlecht. 
Preis/Leistung Qualität Service nicht Preis/Leistung Qualität Service      nicht

gut schlecht      gut schlecht       gut schlecht  bekannt gut schlecht          gut       schlecht          gut       schlecht    bekannt
Alto Shaam � � � � � � � � � � AM Edelstahl � � � � � � � � � �
ambach � � � � � � � � � � AlexanderSolia � � � � � � � � � �
Anliker Brunner � � � � � � � � � � Ascobloc � � � � � � � � � �
Asskühl � � � � � � � � � � Barth-Thermo Future Box � � � � � � � � � �
Bartscher � � � � � � � � � � Beer Grill � � � � � � � � � �
Bizerba � � � � � � � � � � Blanco CS � � � � � � � � � �
Bohner � � � � � � � � � � Boss Verpackungsmasch. � � � � � � � � � �
Brita � � � � � � � � � � Brimato � � � � � � � � � �
CoCoTec � � � � � � � � � � Comenda Ali SPA � � � � � � � � � �
Concept & Styling � � � � � � � � � � Convotherm � � � � � � � � � �
Cool Compact � � � � � � � � � � Crane National Vendors � � � � � � � � � �
Friedr. Dick � � � � � � � � � � Dinner-Max � � � � � � � � � �
DK-Kälteanlagen � � � � � � � � � � Thomas Dörr � � � � � � � � � �
Dresdner Kühlanlagen � � � � � � � � � � Dynamic � � � � � � � � � �
EKS Electronic Key S. � � � � � � � � � � Electro calorique � � � � � � � � � �
Electrolux Professional� � � � � � � � � � Eloma � � � � � � � � � �
Elro � � � � � � � � � � Enodis � � � � � � � � � �
Foster Refrigerator � � � � � � � � � � Friedmann Großküchen � � � � � � � � � �
Frima � � � � � � � � � � Gastrofrit � � � � � � � � � �
Giesser Messer � � � � � � � � � � GIF � � � � � � � � � �
GiroWeb � � � � � � � � � � Gram � � � � � � � � � �
Granuldisk � � � � � � � � � � GS Stolpen � � � � � � � � � �
Hagola � � � � � � � � � � HAKA Metallwaren � � � � � � � � � �
Hase Großküchen � � � � � � � � � � Hobart � � � � � � � � � �
Hörstke � � � � � � � � � � Hoshizaki � � � � � � � � � �
Hugentobler � � � � � � � � � � Hupfer � � � � � � � � � �
Irinox � � � � � � � � � � Iseco � � � � � � � � � �
iSi � � � � � � � � � � Kiremko � � � � � � � � � �
Krefft � � � � � � � � � � Kronen Küchengeräte � � � � � � � � � �
Kronus � � � � � � � � � � K+T Kühl- und Tiefkühl. � � � � � � � � � �
Küppersbusch � � � � � � � � � � Linde � � � � � � � � � �
Lohberger � � � � � � � � � � Meiko � � � � � � � � � �
Menu System � � � � � � � � � � Menü Mobil � � � � � � � � � �
Mettler-Toledo � � � � � � � � � � Miele � � � � � � � � � �
MIWE � � � � � � � � � � MKN � � � � � � � � � �
Müller Feinblech � � � � � � � � � � Ernst Neumärker � � � � � � � � � �
NordCap � � � � � � � � � � N&W Global Vending � � � � � � � � � �
Palux � � � � � � � � � � Panasonic � � � � � � � � � �
PEFRA Franken � � � � � � � � � � Powerlux (Pacojet) � � � � � � � � � �
Rational � � � � � � � � � � Rieber � � � � � � � � � �
Rilling � � � � � � � � � � Th. Rist (Socamel) � � � � � � � � � �
Robot Coupe � � � � � � � � � � Rösle � � � � � � � � � �
Salvis � � � � � � � � � � Schnitzelmaster � � � � � � � � � �
Scholl � � � � � � � � � � Sharp Electronics � � � � � � � � � �
Sigma Ice Systems � � � � � � � � � � Silex � � � � � � � � � �
Stierlen � � � � � � � � � � Sys Systemfiltration � � � � � � � � � �
temp-rite � � � � � � � � � � Tente-Rollen � � � � � � � � � �
testo � � � � � � � � � � Thermohauser � � � � � � � � � �
Walther Trowal � � � � � � � � � � Ubert Gastrotechnik � � � � � � � � � �
Unox � � � � � � � � � � Vaihinger (Sanomat) � � � � � � � � � �
Victorinox � � � � � � � � � � Viessmann � � � � � � � � � �
Weisser Maschinen � � � � � � � � � � Werheit � � � � � � � � � �
Wiesheu � � � � � � � � � � Wimböck � � � � � � � � � �
Winterhalter � � � � � � � � � � WSS Wärmetechnik � � � � � � � � � �
Wüsthof � � � � � � � � � �

Sie haben es geschafft.

DANKE!

Wir drücken Ihnen 

die Daumen für 

den Hauptgewinn!

Wenn Sie völlig freie Hand hätten, was würden Sie in Ihrem Betrieb ändern? 
� Ambiente  � Arbeitszeit 
� Ausstattung � Budget
� Handlungsspielraum � Personal
� Speisenangebot � Ich habe keine Wünsche.

Wie werden sich folgende Kennzahlen in den nächsten Monaten bei Ihnen 
weiterentwickeln?

steigen gleich bleiben sinken
Generelle Umsätze � � �
Gästezahlen � � �
Durchschnittsbon � � �
Ertrag/Gewinn � � �
Kosten � � �
Zuschüsse � � �


