Lebenswichtige Informationen

Um Gaste dariiber informieren zu kdnnen, welche Speisen fiir Vegetarier oder Allergiker geeignet sind, braucht es eine Vielzahl an
Produktdaten, die effizient verwaltet werden milssen. ERGO Gourmet verwendet dafiir eine Software des Grazer Anbieters KOST.

PUSSELDORF — Der Betriebsgastro-

nom ERGO Gourmet hat sich mit der.

KOST Business Software der Grazer
Seftwareschmiede KOST auf die ab
kommenden Dezember verpflichtende
Allergenkennzeichnung vorbereitet.
Die Losung bildet nicht nur Allergene,
Zusatzstoffe und wichtige Zusaizinfor-
mationen am Meniiplan ab, sondern
sorgt fir schnelle Betriebsprozesse und
dient zudem als Grundlage fiir Preis-
verhandlungen.

ERGO Gourmet, Tochter dexr ERGO
Versicherungsgruppe AG, ist der gast-
ronomische Inhouse-Dienstleister des
Versicherungskonzerns und bereitet
téglich 6.500 Mahlzeiten an sechs
Standorten in elf Casinos zu. Mitarbei-
ter und Kunden besuchen die Casinos
in Berlin, Hamburg, Ditsseldorf, Kéln,
Mannheim und Miinchen, um frische
Speisen zu genieflen. Zur Wahl stehen
neben der Tagessuppe, Salate und Bei-
lagen, taglich bis zu sechs verschiedene
Meniis, von der geschmorten Rinder-
roulade bis hin zum Gemiise-Mille-
Feuille mit Safranrisotto.

WICHTIGE INFORMATIONEN
Gesunde Erndhrung wird dabei grof§
geschrieben und daher ist es notwen-
dig, die Giste daritber zu informieren,
welche Speisen fiir Vegetarier und All-
ergiker geeignet oder nicht geeignet
sind. Alle Lebensmittel sind dement-
sprechend detailliert gekennzeichnet.
Diese fiir manche Gaste lebenswichti-
gen Informationen finden sich auf der
Homepage, im Eingangsbereich der
Casinos oder direkt am Counter. ,Eine
kundenfreundliche Darstellung ist uns
bhier sehr wichtig. Damit dies gelingt,
nutzen wir, soweit es die technische
Infrastruktur zulisst, die Priasenta-
tions-Features der KOST Business
Software®, sagt Andreas Goldbeck, Ge-
schiftsfiihrer von ERGO Gourmet,
Die grofiere Herausforderung besteht
jedoch in der effizienten Verwaltung

DIE 14 ALLERGENE

und Bereitstellung der dafiir notwen-
digen Produktdaten und -beschreibun-
gen, die ebenfalls auf Basis der KOST
Business Software erfolgt. ,,Eine integ-
rierte und von uns gepflegte Daten-
bank liefert den verschiedenen Be-
triebsbereichen genau jene Informati-
onen, die sie fiir ihre tigliche Arbeit
benétigen. Und das gilt nicht nur fiir
die Meniiplanung, das Rezepturen-
Management oder die Produktion.
Auch der Einkauf greift mit einem
Klick auf alle aktuellen Preise zu, die je
nach verhandeltem Zeithorizont voll-
elektronisch in das System eingespieit
werden, und hat dadurch zusitzlich die

perfekte Zahlenbasis fiir Gespriche,

und Verhandlungen mit Lieferanten®,
beschreibt Goldbeck den Software-
Einsatz.

ZENTRALER WISSENSPOOL

Die Bereitstellung all dieser Informati-
onen war jedoch vor dem Einsatz der
neuen Software deutlich komplizierter.
Ziel von ERGO Gourmet war es daher,
das Altsystem durch ein Werkzeug zu
ersetzen, das hindische Eingaben und
zeitaufwandige Nachjustierungen re-
duziert. ,,Wir haben etn umfassendes
System gesucht, das unsere unterneh-
mensinternen Qualititsanspriiche ez-
fuillt”, erklart Goldbeck. ,Im direkten
Vergleich mit anderen Lésungen stellte
sich die KOST Business Software als
einzige Alternative heraus, die sowohl
dem Umfang als auch der Komplexitat
der Unternehmensprozesse von ERGO
Gourmet gerecht wurde, insbesondere
aufgrund der lokalen Datenbankstruk-
tur.” Die neue Software bildet nun
sdmtliche Abliufe rund wm Waren-
wirtschaft, Verwaltung und Organisa-
tion in einem {ibergreifenden System
ab und liefert einen zentralen Wissen-
spool iiber alle verwendeten Lebens-
naittel und Produkte.

Auch die Mitarbeiter von ERGO Gour-
met sind mit der neuen Software zu-

Die EU-Lebensmittel-Informationsverordnung (LMIV) verpflichtet die Gastrone-
mie ab 13. Dezember 2014 alle Speisen, die bestimmté Aliérgene enthalten, fur
Gaste verstandlich und sichtbar zu kennzeichnen. :

Zu den kennzeichnungspflichtigen Allergenen gehéren glutenhaltiges Getreide
(Welzen, Roggen, Gerste, Hafet, Dinkel, Kamut oder abgewandelte Stadmme), Krebs-
tiere, Eier, Fisch (auBer Fischgelatine), Erdniisse, Soja bzw. Scjabohnen, Milch
(inklusive l.aktose), Schalenfriichte (Haselniisse, Walniisse, Cashewnisse, Pekan-
niisse, Parantisse, Macadamianiisse, Queenslandniisse sowie Pistazien und Man-
deln), Sellerie, Senf, Sesamsamen, Schwefeldioxid und Sulfite {ab zehn Milfigramm
pro Kilogramm oder Liter, angegeben in SO2), Lupinen und Weichtiere wie Schne-

cken, Muscheln und Tintenfische.

frieden. Andreas Goldbeck ist es ge-
meinsam mit seinem Geschaftsfithrer-
kollegen Norbert Sebastian gelungen,
die persénliche Begeisterung fiir die
Business Software von KOST auf alle
Beschiftigten im Unternehmen iiber-
springen zu lassen. ,Das gesamte Pro-
jekt sollte eine Gemeinschaftsleistung
sein, um die notwendige Akzeptanz in
der Belegschaft zu erreichen®, sagt
Goldbeck, Aus diesem Grund waren
die Mitarbeiter in der Anfangszeit an-
gehalten, alles, was ihnen bei der Lo-
sung als umstandlich oder nicht per-
fekt auffiel, zu melden. ,Das Team von
KOST hat dann - teils iiber Nacht —
wertvolle Programmierarbeit geleistet,
um das System an unsere Bediirfnisse
anzupassen.

INDIVIDUELLES ANGEBOT

Heute arbeitet jeder der elf Betriebe
von ERGO Gourmet mit seinem indi-
vidualisierten Artikelpool, der von der
Zentrale gesteuert und gepflegt wird.
»Je nach Region und Saison kénnen
die Rezepte und Einkaufsartikel ein-
fach variiert werden. In Berlin bei-
spielsweise wird derzeit eine bestimm-
te Limonade stark nachgefragt. Diese
wird mur dort gekauft und ist somit auf
der Wareneinkaufsliste der anderen
Casinos nicht sichtbar®, erklirt Gold-
beck. Die zentrale Verwaltung der Da-
tenbank sowie die 8-Wochen-Planung
der Meniis und Rezepturen stellen si-
cher, dass aktuelle Preise, Zusatzstoffe
und Informationen an alle Casinos un-
mittelbar weitergegeben werden.

»Das System von KOST bildet samtli~
che relevanten Informationen vom
Einkauf bis zum Verkauf komplett ab.
So kann ERGO Gourmet jederzeit auf
die aktuellen Zahlen zugreifen, fitr Ge-

: : S
Fiir viele Menschen ein Genuss, filr Allergiker eine Bedrohung: Speisen, wie etwa Erdniis-
se, die bestimmte Allergene enthalten, miissen ab Dezember gelkennzeichnet werden.

st

sprache mit neuen Lieferanten, die be-
nétigten Jahresmengen einfach per
Mausklick hochrechnen und bei Be-
stellungen vom integrierten Best-Pri-
ce-Prinzip profitieren, da dadurch nur
beim glnstigsten Lieferanten geordert
werden kann®, erldutert Goldbeck.

TRANSPARENZ

ERGO Gourmet richtet seine Produkte
nach den Bediirfnissen der Aufiragge-
ber und Gaste aus. Transparenz-steht
dabei im Vordergrund. ,,Wie eingangs
beschrieben, vertffentlichen wir-die
Menitplane auf unserer Website, wo
Mitarbeiter und Kunden schnellnnd
direkt darauf zugreifen konnen. Die
Speisepline der ERGO Gourmet Web-
site gehren zu den am meisten ange-
klickten Seiten innerhalb des Kon-
zerns®, sagt Goldbeck.

Erganzt wird der Online-Speiseplan
durch eine detaillierte Aufstellung, die
neben den Zusatzstoffen auch Nihr-
werte sowie Allergene und zusitzlich
die Energiedichte der Speisen in einem
Ampelsystem darstellt, Die Liste der 14
deklarationspflichtigen Allergene sucht
man jedoch auf der Homepage vergeb-
kich, denn ERGO Gourmet informiert
seine Casino-Gaste auch dartiber, wel-
che Schalenfrucht — ob Erdnuss oder
Pekannuss, Cashew oder Paranuss —in
der Speise enthalten ist, womit die Lis-
te auf zwanzig mdgliche Allergieausls-
ser angewachsen ist. ,Die Deklaration
von Zusatzstoffen und Allergenen ist
fiir uns nicht zuletzt aufgrund der
KOST Business Software zum Alltag
geworden, sodass der Stichtag der Le-
bensmittel-Informationsverordnung
am 3. Dezember 2014, ein Tag wie je-
der andere sein wird, zieht Goldbeck
Bilanz. [pifoli]



