Offen, modern, kommunikativ

Einer der weltweit gro3ten Mobilfunkkonzerne investiert 300 Millionen Euro in die
neue Deutschland-Zentrale. Ab Ende 2012 erhalten tiber 5.000 Mitarbeiter aus drei

Standorten dort neue Arbeitsplatze und eine moderne Gastronomie.

Die Grundidee ist simpel: Der
neue Vodafone Campus soll
mit einem umfassenden Angebot an
Dienstleistungen ein besonders at-

traktiver Standort fiir alle rund 5.000

Vodafone Gastronomie

Mitarbeiter in D
Standorte

Caterer

Betriebstypen

Essen pro Tag
Angebotskonzept

Abgabepreise
Durchschnitts-Bon
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12.000

Langenhagen, Berlin, Stahns-
dorf, Dortmund, Essen, Ratin-
gen (2), Eschborn (2), Stuttgart,
Minchen, Disseldorf (noch 3)
Eurest, Aramark, Apetito, Con-
sortium, Leonardi

14 Restaurants, 8 Cafeterien/
Shops

ca. 5.750 bundesweit
Klassische Meniilinie, Kom-
ponentenwahl, Front Cooking
2,85 € - ca. 6,50 €

3,50 € (brutto)

Fotos: Schmid; Vodafone, privat

Beschiftigten werden. ,Wir wollen
die personliche Entfaltung jedes Ein-
zelnen noch stirker erméglichen®, so
Dirk Barnard, Geschiftsfithrer Per-
sonal von Vodafone Deutschland.
Der

schafft mit dem Campus der neuen

Telekommunikationsanbieter

Deutschlandzentrale in Diisseldorf-
Heerdt einen sehr modernen und zu-
kunftsorientierten Standort. Dieser
spiegelt die Identitit des Kommuni-
kationsunternehmens wider und
setzt in vielen Bereichen, wie den
Energiesparmafinahmen, der Archi-
tektur oder dem Arbeitsplatzkonzept
Akzente. So gibt es beispielsweise die
Kindertagesstitte, die fur Kinder zwi-
schen sechs Monaten und vier Jahren
ausgelegt ist und eine kompetente
und zuverldssige Betreuung garan-
tiert. Dariiber hinaus entsteht ein Ge-
sundheitszentrum, in dem nicht nur

die medizinische Versorgung der Mit-

arbeiter erméglicht wird, sondern
auch gesundheitspraventive Angebo-
te gemacht werden: vom Impfpass-
Check bis hin zum Hautscreening,
Weitere Serviceofferten sind ein Fit-
nessbereich, eine Schnell-Reinigung
und kleinere Shops, die helfen sollen,
Arbeitsalltag und Privatleben optimal
in Einklang zu bringen. Und dann

»Die personliche Entfaltung jedes
Einzelnen starker ermoglichen.”
Dirk Barnard

wire da noch eine moderne, zu-
kunftsweisende Mitarbeiter-Gastro-
nomie fur bis zu 3.500 Giste am Tag.
JorgErtel, Group Leader Catering bei
Vodafone: ,,Um exzellente Arbeitsbe-
dingungen zu gewihrleisten, missen
auch die Rahmenbedingungen stim-
men: Dazu zihlt auch der gesamte

Bereich der Mitarbeiter-Bewirtung.



Bei dem neuen Gastronomiekonzept
werden viele Neuerungen gesetzt. Da-
bei wird vor allem auf Frische, Re-
gionalitit und Gesundheit gleicher-
maflen gesetzt.”

Klaus Reisner, Geschiftsfithrender
Gesellschafter  des

Miinchner Planungsbiiros Reisner &

beauftragten

Frank GmbH, zu der Dimension:
»Projekte dieser Groflenordnung und
mit dem Anspruch werden von uns
fast ausschlieflich fur die Eigenregic
geplant. Fiir Diisseldorf hatten wir ge-
hofft, dass Vodafone diese Regieform
bevorzugen wiirde.“ Zu vergeben war
ciner der groften Cateringauftrige
des Jahres, geschitztes Umsatzvolu-
men sechs bis siecben Millionen Euro.
Der Dienstleister wird mit einer
Mannschaft von 110 Kopfen antre-
ten. Was die Aufgabe betrifft, rechne
man mit einer iberwiegend jungen
und anspruchsvollen Klientel. Der
Geschiftsfiihrende  Gesellschafter

,Eine multikulturelle Belegschaft”

Was macht die neue (Catering-)
Aufgabe zur Herausforderung?
Jorg Ertel: Wir rechnen mit bis zu
3.500 Gasten pro Tag. Damit ver-
bunden sind nicht nur eine um-
fangreiche GroBe der Catering-
leistung, sondern auch die ent-
sprechende Logistik, ein hoher
Anspruch und eine Vielfalt des
Angebots. Wir haben eine multi-
kulturelle Belegschaft.

Worauf muss sich der Dienst-
leister einstellen?

Ertel: Auf langere Versorgungs-
wege und hohe Anforderungen an

Friedhelm Frank, verantwortlich fiir
Ausfihrung und Planung: ,,Der An-
spruch bezicht sich auf die Herkunft
der Waren, einen erkennbar hand-
werklichen Produktionsprozess und
eine hochgradig kundenorientierte

Servicebereitschaft. Das ist bei der

die Logistik. Wir legen grof3en
Wert darauf, dass ausschlieBlich
Frontcooking zum Einsatz kommt.
Welche Preiskalkulation liegt den
Abgabepreisen zugrunde?

Ertel: Das Preisgefiige orientiert
sich zukiinftig bei vergleichbaren
Produkten an der aktuell gelten-
den Preisgestaltung. Neue und
weitere Produkte sind gemaf
marktiiblichem Niveau von dem
Caterer selbst zu kalkulieren.

Und wann ist der Start?

Ertel: Den Campus werden wir ab
dem 15.12. sukzessive beziehen.

Personalstirke die Herausforderung
schlechthin.”

Zum Angebotskonzept. Die Speisen
werden in fiinf Pavillons entlang einer
Magistralen (180 Meter) frisch und
chargenweise zubereitet. Die Giste

haben je Pavillon zwei Gerichte zur

Business

Jérg Ertel, Group

Leader Catering bei
Vodafone Deutsch-
land



nomen mit der dezentralen Produkti-
on und dem Verkauf am POS beauf-
tragen. Wir haben dieses Modell sehr

erfolgreich in Stadien und Arenen

enorm. Konkrete Aufgabenstellung
ist es laut Franz Kranzfelder, Ge-
schiftsfithrer bei Reisner & Frank,
rund 3.500 Giste in 150 Minuten tag-

lich optimal an den Countern der implementiert. So oder so, man miis-

fiinf Pavillons zu bedienen — eine He-  se das Geschift am Point of Sale und

rausforderung an die gesamte Pro-  die Gisteansprache lieben, sonst kon-

zesskette. Wie die Attraktivitic des

Flihrungs-Crew der Reisner & Frank GmbH: v.I. Franz Kranzfelder, Jorg

Csanitz, Klaus Reisner, Friedhelm Frank und Thomas Kisters. Ab 2013 »Bei dem Gastronomiekonzept

gibt es viele Neuerungen.”

Systems hochgehalten werden kann,
erliutert der Miinchner Planer und
Berater: ,Es obliegt den finf Fih-

rungskraften der jeweiligen Pavillons,

ibernimmt Franz Kranzfelder die Akquise, das Consulting und die

Verwaltung, Dipl.-Ing. Jorg Csanitz leitet das Planungsbiiro. Jorg Ertel

Auswahl, also zehn verschiedene An-  im gegenseitigen Wettbewerb undin  ne die hohe Erwartungshaltung des

gebote pro Tag. Die Pavillons arbei- ~ Abstimmung mit dem zentralen Ma-  Kunden nicht erfullt werden. Zusitz-

ten vollig autark, heiflt, sie offerieren  nagement ein optimales Programm  lich wird es umfangreiche Zwischen-

Suppen, Salate, Desserts, Getrinke tiglich neuzu entwerfen und zureali-  verpflegungsofferten und moderne

und die Hauptgerichte same Beilagen.  sieren. Hier stellen wir uns im Wech-  Cafebars mit tiglich frischgebacke-

Integriert ist auch die Kasse. Damit  sel auch Koche von internationalem  nen Kuchenspezialititen geben. Bis
Miirz 2013 ist der Umzug abgeschlos-

sen — dann geht’s erst richtig los. S

beschleunigen die Planer die Auswahl ~ Rang vor.“ Und als Umsetzungsidee:

der Speisen und den Kassiervorgang ,,Warum nicht ortsansissige Gastro-

,Wertorientierte Zielsetzungen”

Das gastronomische Konzept von Voda-
fone realisierte als Planer und Berater
die Reisner & Frank GmbH. Wir sprachen
mit Klaus Reisner liber die Konzeption.
Was war die Aufgabe lhrer Mannschaft?
Klaus Reisner: Konzept und Planung, aber
die liegen schon hinter uns. Unser Auftrag
beschrankt sich jetzt auf die Fertigstellung
aller Einrichtungen, also Bautiberwachung.
Das Beispiel Vodafone steht fiir zu-
kunftsorientierte Betriebsgastronomie.
Was sind die Besonderheiten?

Reisner: Zukunftsorientiert heif3t leis-
tungsorientiert. Das Unternehmen sieht
sich in einem Wettbewerb um hoch-
qualifizierte Mitarbeiter. Betriebsgas-
tronomie ist dabei ein bedeutender Teil
der Unternehmenskultur und ein wichti-
ges Differenzierungsmerkmal, auch im
Bemiihen um ein attraktives Image.

Ist ,leistungsorientiert” nicht auch mit
hoheren Kosten und Preisen verbunden?
Reisner: Ein klares Nein! Dazu ein Beispiel:
Wir erhalten einen Beratungsauftrag und
treffen vor Ort auf den nicht unberechtig-
ten Vorbehalt, der Berater soll die Kosten
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senken, vornehmlich durch Personalabbau.

Das ist aber grundsétzlich nicht unser Ziel.
Wir empfehlen MaBnahmen, die zu einer
Leistungsverbesserung fiihren. Damit
steigen die Nachfrage und damit die
Verkaufserlose und der Rohertrag. Dieses
Modell begleiten wir dann von Anfang an
mit einer detaillierten und entscheidungs-
fahigen Wirtschaftlichkeitsbetrachtung.
Konnen Sie etwas zu den Essentials des
Gastro-Konzepts von Vodafone sagen?
Reisner: Aus einem gastronomischen
Konzept ergeben sich wertorientierte
Ziele, die wir fiir alle zukunftsorientierten
Projekte gleichermalen anwenden und
zugleich in Planung und Realisierung
einflieBen lassen. Die wichtigsten Kern-
werte lauten Genuss, Authentizitat und
das Verwdhnen (,We Care”). Kurzum: Ein
gutes Essen muss lecker schmecken, Spald
machen und gesund sein. Das ist prakti-
zierte Lebensqualitat.

Und was bedeutet das fiir die Dienst-
leister vor Ort?

Reisner: Das Management wird diese
Werte als Leitlinie fiir Ausbildung, Training

und Flihrung der Mitarbeiter Gibernehmen.
Damit ist ein verbindlicher Rahmen fiir
eine attraktive und nachhaltige Produkt-
und Servicequalitdt definiert. Dieser Stan-
dard soll eine mitarbeiterorientierte indivi-
duelle Verpflegung mit attraktiven An-
geboten auf erndhrungsphysiologisch
hohem Niveau bei gleichzeitig wirtschaftli-
cher Betriebsweise ermdglichen. Ich er-
warte einen in jeder Hinsicht hochwerti-
gen gastronomischen Auftritt in angeneh-
mer Atmosphare. Die Qualitat der Speisen
sollte auf einer angemessenen Fertigungs-
tiefe und einer innovativen Handwerklich-
keit basieren.

Sie und Ihr Geschéftsfiihrer-Kollege
Friedhelm Frank sind im Rentenalter.
Wie lange mischen Sie beide noch mit?
Reisner: Richtig, nach 15 Jahren erfolg-
reicher Arbeit und bis heute 300 erfolg-
reich realisierten Projekten, darunter 16
Stadien und Arenen im In- und Ausland,
werden wir ab 2013 nur noch als freie
Mitarbeiter dem Unternehmen zur Ver-
fligung stehen. Ohnehin haben wir unser
Haus fiir die Zukunft gut bestellt.
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