KIippsk;in,;
/...dumit die Arbeit
besser schmeck!

Das Klippstein Dienstleistungs- und Konzeptangebot
im Bereich Betriebsgastronomie

Betriebsrestaurant

Zwischenverpflegungs-
konzepte

Géaste- Konferenz- und
Tagungsservice

Mittagsverpflegung

e Freie Komponentenwahl
e Menlwahl

e Salatbar

e Dessertbar

e Gemisebuffet

e Front-Cooking

e Marktplatz Plazaangebot
e Selbstbedienungsbuffet
e Pizza und Pastabiiffet

e Gerichte aus dem Wok
e Girillstation

e Suppenstation

e Vegetarisches Biiffet

e Nationale und Internationale
Aktionswochen

Cafeteria

Frischgeprel3te Safte
Warme und kalte Snacks
Belegte Brétchen
Sandwiches

Baguettes und Bagels
Softgetranke

Kleinigkeiten fur den Appetit
zwischendurch

Impulseis, SuRigkeiten
SiRe Backwaren

Obst- und Muslibuffets
Zeitschriften, Artikel des taglichen
Leben, Tabakwaren

Bistro

o Kommunikationspunkte mit Heif3-
und Kaltgetranken

e Gebéck- und Sandwichangebot

Verpflegung tber Automaten
o HeilRgetrankeautomaten
Kaltgetrankeautomaten
Verpflegungsautomaten
SiiBwarenautomaten
Automaten in Verbindung mit
Verkaufstheken

¢ Flaschenriicknahmeautomaten

Gaste- und Direktionsbereich

e Vom Getrankeservice bis zum
Businesslunch

e Kalte und warme Snacks

e Finger Food

e Frisches Obst

e Ausrichtung von Sektempfangen
und Jubilarveranstaltungen

e Durchfuihrung von Events fur den
Auftraggeber

e Festliche Menus und Bliffets

Kaffeeversorgungssysteme
o Kaffee-Biro-Service

o Kaffeekiichen mit diversen
Kaffeebriihsystemen

e Betreuung von Coffee-Cornern

o Kaffeeversorgung am Arbeitsplatz

Kostentransparenz

Beratung

e Wir teilen lhren
Verpflegungsbereich in
Kostenstellen auf, damit die
Aufwendungen nach den
Verursachungen zugeordnet
werden

e Wir erstellen mit unserem
Auftraggeber ein Budget und
liefern einen regelmafigen Soll/lst-
Vergleich

e Der Auftraggeber kann im
Mandatsvertrag samtliche
Abrechnungen tberpriifen

e Alle Speisen und Getranke
unterliegen einer Vor- und
Nachkalkulation

e Bei Umbaumaflinahmen beraten
wir im Bereich Kiichentechnik und
Ablauforganisation

e Wir senken gemeinsam mit dem
Auftraggeber Kosten in den
Bereichen Energieverbrauch und
sonstige Gemeinkosten

e Wir informieren den Auftraggeber
permanent tiber seine
Kostensituation im
Verpflegungsbereich und
unterbreiten
Kosteneinsparungspotentiale

o Alle Verpflegungskonzepte sind
auf die Kundenbeddurfnisse
ausgerichtet

e Wir fihren Schwachstellen-
Analysen bestehender
Verpflegungseinrichtungen durch
und bieten dem Auftraggeber
Management-Vertrage an

e Wir prufen Bewirtschaftungs-
Vertrage auf Wirtschaftlichkeit
Durchfuhrbarkeit und Umsetzung

e Wir beraten und unterstitzen bei
der Einfuhrung von
Abrechnungssystemen




