
Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
Project ReKuK

Modul
Marketing & Kommunikation

The most basic of all human needs is the need to understand and be understood. 

The best way to understand people is to listen to them. 
- Ralph Nichols -
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Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

• Wissen über die Prinzipien der Kommunikation und 
des Marketings

• Wissen über die Auswahl der richtigen Instrumente 
für bessere Information und Kommunikation
o Bemühungen der eigenen Großküche intern und über externe 

Medien kommunizieren können

o AkteurInnen identifizieren können

o VerpflegungsteilnehmerInnen über ihre individuellen 
Interessen zu informieren

Lehrziele
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Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

1) Grundlagen der Kommunikation

2) Kommunikation und Marketing in Küchen

3) Gästebefragung und  
Kommunikationsmöglichkeiten

Inhalte

Quelle: https://pixabay.com/de/kommunikation-telefon-telefonieren-1015376/
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Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

1. Grundlagen der Kommunikation 
und des Marketings 
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Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

• etwa 30 % der Einkünfte für Marketing 
(577 Mio. Euro im Jahr 2016)

• Klare Positionierung 
„belebende Wirkung für Geist und Körper“

• „Content-Marketing“
Medien berichten sehr viel häufiger über das Unternehmen als dass 
es selbst entsprechende Werbungen schaltet

o Weltmeister-Titel von Sebastian Vettel
o Sprung von Felix Baumgartner aus mehr als 30 Kilometer Höhe
o Sponsoring von Formel-1-Teams, Fußball- und Eishockeyteams, 

Top-Athleten

Marketing-Erfolgsrezept

Quelle: https://content-marketing.com/erfolgreiches-content-marketing-am-beispiel-red-bull/
http://www.nachrichten.at/nachrichten/thema/Die-vier-Erfolgsgeheimnisse-von-Red-Bull;art180211,2527360
https://pixabay.com/de/auto-rennsport-sport-gras-feld-2590057/

von RedBull
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Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

• 94 % der Weltbevölkerung kennen Coca Cola

• 2,9 Milliarden Dollar für Marketing

o Olympisches Komitee 

o Weltfußballverband Fifa 

• Verwendung von unverkennbaren Melodien

o „Wavin Flag“ Fußball-WM 2010 in Südafrika

• Spiel mit Erinnerungen und Assoziationen

o Coca Cola Weihnachtstruck

Marketing-Erfolgsrezept

von Coca Cola

Quelle: https://pixabay.com/de/coca-cola-k%C3%B6nnen-cola-koka-trinken-862689/
https://pixabay.com/de/trinken-coca-cola-natron-glas-647063/

https://www.marketing91.com/marketing-strategy-of-coca-cola/
http://www.handelsblatt.com/unternehmen/industrie/neue-strategie-milliarden-fuer-marketing/4408374-5.html
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Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

• MitarbeiterInnen-Schulung 

o regelmäßige Workshops zur Nachhaltigkeit

• öffentlichkeitswirksame 
Informationskampagnen zu nachhaltiger 
Ernährung, nachhaltiger Produktion,  
Vermeidung von Lebensmittelverschwendung

• Im Mittelpunkt der Werbemaßnahmen stehen 
Nachhaltigkeitsaktionen

Marketing-Erfolgsrezept

Quelle: https://pixabay.com/de/saft-zitrone-orange-apfel-m%C3%BCtze-2902892/
https://www.business-wissen.de/artikel/marketingstrategie-3-beispiele-fuer-nachhaltiges-marketing/

von Innocent Smoothie
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Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

Was ist Marketing?

Orientierung des 
Unternehmens am Markt

Implementation von 
Aktivitäten und  Richtlinien 
zur Bedürfnisbefriedigung 

des  Kunden

Erzeugung von Nachfrage

Bildquelle: https://pixabay.com/de/m%C3%BCnzen-rechner-haushalt-1015125/
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Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

Was ist Marketing?
Marketing Prozess

Verstehen Sie 
den Markt, die 

Bedürfnisse und 
Wünsche der 

KundInnen

Entwerfen Sie eine
kundenorientierte

Marketingstrategie

Erstellen Sie ein 
Marketingprogramm

Bauen Sie eine 
Beziehung zu 

Ihren KundInnen 
auf

Erfassen Sie den 
Wert der 

KundInnen, um 
Gewinne zu 
generieren
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Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

1. Man kann nicht nicht kommunizieren

auch Körpersprache und Mimik sind Kommunikation

2. Jede Kommunikation hat einen Inhalts- und einen 
Beziehungsaspekt

Inhaltsaspekt: übermittelte Informationen 

Beziehungsaspekt: wie wird die Kommunikation vom 
Empfänger aufgefasst? 
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Die 5 Axiome der Kommunikation

Quelle: https://pixabay.com/de/paar-mann-frau-auseinandersetzung-3361949/
http://www.paulwatzlawick.de/axiome.html



Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

3. Kommunikation ist immer Ursache und Wirkung

Auf jeden Reiz folgt eine Reaktion (Verhaltenskette)

4. Menschliche Kommunikation bedient sich analoger und 
digitaler Modalitäten

Nicht nur das gesprochene Wort sondern auch nonverbale 
Äußerungen (z. B. Lächeln) teilen etwas mit

5. Kommunikation ist symmetrisch oder komplementär

Beziehungen basieren entweder auf Gleichheit ("spiegelhaftes
Verhalten") oder auf Unterschiedlichkeit

11

Die 5 Axiome der Kommunikation

Quelle: https://pixabay.com/de/paar-mann-frau-auseinandersetzung-3361949/
http://www.paulwatzlawick.de/axiome.html
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Behörden

Interessensgruppen

Mitglieder Kunden

Lieferanten

Vereine

Forschungs-
institute

Unternehmens
-berater

Verkäufer
ArbeitnehmerArbeitgeber

Manager

Tochter-
unternehmen

verbundene 
Unternehmen

Geldgeber

Organisation

UE 1
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Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

• Erregt mein Angebot genügend Aufmerksamkeit bei 
meiner Zielgruppe?

• Macht das Angebot neugierig und weckt den Wunsch nach 
mehr Informationen?

• Wird der zu erwartende Mehrwert deutlich, sodass sich der 
„Will ich haben“-Effekt einstellt?

• Fordert das Angebot konkret zu einer Handlung auf?  

13

Herausforderungen der Kommunikation

KNOWLEDGE

OrganisationInterne 
Kommunikation

MitarbeiterInnen KundInnen
Interactions

Externe 
Kommunikation

Bildquelle: https://pixabay.com/de/frage-fragezeichen-hilfe-antwort-2309040/



Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

Interne und externe Kommunikation

Interne

• unerlässlich, um 
MitarbeiterInnen zu halten

• Ihr Personal ist für die 
KundInnen ein wichtiger 
Indikator für die Qualität Ihrer 
Serviceleistung

• Gibt die Richtung für die 
Organisation vor

• motiviert MitarbeiterInnen

externe

• KundInnen auf Produkte oder 
Dienstleistungen aufmerksam 
machen

• Das Image ist extrem wichtig!

o Ihr Logo muss darstellen, wer 
Sie sind

o Ihr Briefkopf muss ein 
Verkaufswerkzeug sein

o Ihre Speisekarte muss Ihre 
Professionalität 
widerspiegeln
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Bildquelle: https://pixabay.com/de/audio-kommunikation-ausr%C3%BCstung-2202/



Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
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Beispiele interner Kommunikation

Schwarzes Brett

Newsletter 

Internes instant 
messaging system

Teammeetings

Betriebsausflüge

Seminare

Intranet

Schulungen

Bildquelle: https://pixabay.com/de/baum-struktur-netzwerke-internet-200795/



Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

Beispiele externer Kommunikation

• Pressemitteilungen

• Jahresberichte

• Medienwarnungen

• E-Mail-Nachrichten

• Broschüren

• Medienveranstaltungen 

• Konferenzen

• Webbasierte Kommunikation

• Video- und Webkonferenzen

• Soziale Netzwerke

• Poster

• Podcasts

• Newsletter

• Magazine

16

Bildquelle: https://pixabay.com/de/e-mail-marketing-online-marketing-2362038/



Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

• Wer sind die Schlüsselpersonen der 
Kommunikation?

• Was sind die Kommunikationsziele und -
objekte?

• Wer ist die Zielgruppe?

• Wann und wie oft soll kommuniziert 
werden?

• Wie kommuniziert man die Ergebnisse?

• Welche Ressourcen stehen für die 
Kommunikation zur Verfügung?

17

Entwicklung eines Kommunikationsplanes

Quelle: https://pixabay.com/de/menschen-erwachsene-american-3370833
https://pixabay.com/de/dokument-papier-gesch%C3%A4ft-menschen-3268750/ UE 2



Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

• Marketing und Kommunikation 
sind unerlässlich für Ihre Küche

o Sie müssen ihre KundInnen 
kennen und mit ihnen 
zielgruppengerecht 
kommunizieren

o Die interne Kommunikation ist 
ebenso bedeutend und soll 
MitarbeiterInnen motivieren 
und sensibilisieren

Schlussfolgerungen

Quelle: https://pixabay.com/de/kommunikation-telefon-telefonieren-1015376/
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2. Kommunikation und 
Marketing in Küchen

19



Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

Ernährungs-
system

Forschungs-
institute

Catering-
Unternehmen

Öffentliche 
Gemeinschafts
-verpflegung

KundInnen

Einzelhandel
Lebensmittel-
verarbeitung

Großhandel

Landwirtschaft

Behörden

Restaurants

Interessensgruppen im Ernährungssystem 

UE 3
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Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

Die 4 P‘s des Marketings

Quelle: https://smartmarketingbreaks.eu/was-ist-der-marketing-mix/; https://pixabay.com/de/spaghetti-bolognese-fleischsauce-3176060/; 
https://pixabay.com/de/m%C3%BCnzen-geld-euro-gesch%C3%A4ft-handel-361488/; https://pixabay.com/de/e-mail-marketing-online-marketing-2362038/
https://pixabay.com/de/lkw-fahrzeuge-verkehr-f%C3%BChren-1918551/

Produkt Preis

Distribution Promotion

Marketing 
Mix
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Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

• Wie können und sollen sich die Speisen Ihrer Küche 
von anderen Küchen differenzieren? 

o Vielfalt, Qualität und Aussehen der Speisen

→Nachhaltiger Speiseplan

Ihre Küche und Speisen 

Quelle: https://smartmarketingbreaks.eu/was-ist-der-marketing-mix/

Nachhaltiger Konsum,

regionale, saisonale Lebensmittel,

CO2-Emissionen von Lebensmittel,

biologische Lebensmittel

Frisch kochen, etc.

Marketingmix:
Produktpolitik
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Das Nutzenversprechen

KundInnen

Wünsche

Bedürfnisse

Ängste
Welche emotionalen 

Faktoren 
beeinflussen die 

Entscheidung der 
KundInnen? 

Was sind die 
versteckten 
Bedürfnisse? Was spricht für 

Ihre Küche?

Welche Risiken 
gibt es, dass 

KundInnen in Ihrer 
Küche nicht essen?

Marketingmix:
Produktpolitik

UE 4
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Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

Das Nutzenversprechen

KundInnen

Wünsche

Bedürfnisse

Ängste
Welche emotionalen 

Faktoren 
beeinflussen die 

Entscheidung der 
KundInnen? 

Was sind die 
versteckten 
Bedürfnisse? Was spricht für 

Ihre Küche?

Welche Risiken 
gibt es, dass 

KundInnen in Ihrer 
Küche nicht essen?

Marketingmix:
Produktpolitik

UE 4

Fleischspeisen

günstig & rasch

Kurzer Weg 
vom Arbeitsplatz

Konkurrenz: 
gleiche Qualität in 
gleicher 
Entfernung
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Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
25

Das Nutzenversprechen

Warum sind Ihre 
Zutaten und Rezepte 
gesund?

Welche Zutaten 
werden wie 
verwendet? Bleiben Ihre 

Speisen positiv 
in Erinnerung?

ABILITY

Eigenschaften

Erfahrungen

Leistungen

Produkte

Marketingmix:
Produktpolitik
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Das Nutzenversprechen

Warum sind Ihre 
Zutaten und Rezepte 
gesund?

Welche Zutaten 
werden wie 
verwendet? Bleiben Ihre 

Speisen positiv 
in Erinnerung?

ABILITY

Eigenschaften

Erfahrungen

Leistungen

Produkte

Marketingmix:
Produktpolitik

Frische Salate

Geschmack der Speisen 

Berücksichtigung 
ernährungsphysiologischer 
Aspekte



Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
27

Das Nutzenversprechen 

Welche Funktionen 
bietet ihr Service?

Was macht 
Ihren Service 
besonders?

Was macht 
Ihren Service 
angenehm?

ABILITY

Eigenschaften

Erfahrungen

Leistungen

Service

Marketingmix:
Produktpolitik

UE 5
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Das Nutzenversprechen 

Welche Funktionen 
bietet ihr Service?

Was macht 
Ihren Service 
besonders?

Was macht 
Ihren Service 
angenehm?

ABILITY

Eigenschaften

Erfahrungen

Leistungen
Service

Marketingmix:
Produktpolitik

UE 5

Frisches Kochen 
vor den Gästen

Restaurantqualität 
in der Großküche

Freundliches Personal
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Die Entwicklung einer Marke

Marke

Vision und Unternehmensphilosophie

Ziele

Unternehmensidentität und Geschichte

Management und Personal

Eigenschaften und Produktqualität (Wert)

Preis

Art der Verarbeitung und Beschaffung

Verkaufstechniken und Vertrieb

Kundenservice, Kundenbetreuung und Werbungstechniken

Interne und externe Kommunikationsstrategie

Relevante Märkte

Marketingmix:
Produktpolitik

UE 6
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Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

• KundInnen zahlen in der Regel gerne etwas mehr,                                     
wenn es ihnen schmeckt

• frische Speisen mit Bio-Lebensmitteln sind nicht zwingend teurer!

o Beispiel: Einsparung eines Krankenhauses 

Jährlicher Einsatz von Topfenknödel: 1.570 kg
Topfenknödel fertig: 9.700 €
BIO-Topfenknödel frisch zubereitet: 3.600 €
Jährliche Ersparnis durch Eigenzubereitung: 6.100 € 

Ist ein nachhaltiger Speiseplan teurer?

Marketingmix:
Preispolitik

Quelle: RMA, Projekt Biofair II
https://pixabay.com/de/marillenkn%C3%B6del-aprikosenkn%C3%B6del-1162951/
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Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

Preis-Leistungsverhältnis

Kunden-
zufriedenheit

Qualität des 
Services

Unternehmenspolitik, 
Gesetzgebung

Kosten

31

Marketingmix:
Preispolitik



Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

• potenzielle KundInnen können 
aufmerksam gemacht werden 

• ermöglichen die Präsentation aktueller 
Menüs

• verbessern den Aufbau von 
Beziehungen mit KundInnen und 
potenziellen KundInnen 

• ermöglichen Ihre Marke verstärkt zu 
vermarkten

Marketingkanäle

Marketingmix:
Distributionspolitik

Quelle: https://pixabay.com/de/baum-struktur-netzwerke-internet-200795/
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Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

• Werbung im TV, im Radio, auf Plakaten

• Veranstaltungen (z.B. Bauernmarkt, Tag der offenen Tür)

• Virales Marketing

o bestehende/r Kunde/in empfiehlt Ihre Küche weiter  

• Partnerschaften

o Lieferanten profitieren von der Kooperation 

• E-Mail-Marketing

o persönliches Medium und kostengünstig (z.B. Newsletter bei 
Neuerungen)

• Social Media (z.B. Video auf Youtube über frisch gekochte 
Suppe)

Marketingkanäle
Offline- & Online- Präsenz

Marketingmix:
Distributionspolitik

UE 7
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Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

• intern und extern übereinstimmende Botschaften

o Was will ich erreichen? Welche Ziele verfolge ich?

o Mit wem will/muss ich kommunizieren?

o Welche Botschaften vermittle ich?

o Welche Kommunikationsinstrumente setze ich dafür ein?

o Wie überprüfe ich, ob und inwiefern ich die angestrebte 
Wirkung erzeugt habe?

Kommunikation

Marketingmix:
Kommunikations-

politik

Quelle: https://pixabay.com/de/b%C3%BCro-ikonen-b%C3%BCcher-dateien-3360775/
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Verbesserung des Bewusstseins von 
Interessensgruppen

Einbeziehung von Interessensgruppen

PolitikerInnen

Kinder       

Eltern

MitarbeiterInnen

Bevölkerung 

Maßnahmen für nachhaltigen Lebensmittelkonsum in 
der Gastronomie ergreifen

lehren, wie man richtig isst, vor allem aber die 
Kinder involvieren

über den Weg der Schulmahlzeiten informieren

Selbstüberwachung, Umweltveränderungen, 
Dialog mit Lieferanten

Einhaltung von Rechtsvorschriften 
(Ernährungssicherheit, Nachhaltigkeit, usw.)

Marketingmix:
Kommunikations-

politik
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Verbesserung des Bewusstseins von 
Interessensgruppen 

Aufbau von Netzwerken

Lieferanten

Organisationen

Quelle: RMA - Projekt UMBESA

Marketingmix:
Kommunikations-

politik
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Verbesserung des Bewusstseins von 
Interessensgruppen
Information und Sensibilisierung

Tischkarten

Poster

Infoblätter

Broschüren & Folder

Nachhaltiger Konsum,

regionale, saisonale Lebensmittel,

Fleischkonsum,

CO2-Emissionen von Lebensmittel,

Frisch kochen, etc.
Quelle: RMA - Projekt UMBESA

Marketingmix:
Kommunikations-

politik
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• Kontinuierliche Optimierung der Kommunikation ist ein Muss für 
mehr Kundenzufriedenheit

o Welche Interessensgruppen sind für Ihre Küche relevant?

o Welchen Einfluss haben diese Interessengruppen?

 Preisgestaltung, Personalentscheidungen, etc.

o Wie können Sie neue Kunden gewinnen?

o Wie erhalten Sie Ihren Kundenstamm?

o Was würden Sie in Ihrer Küche gerne verbessern? 

o Was würden Sie auf keinen Fall ändern?

Schlussfolgerungen

Quelle: https://pixabay.com/de/wachstum-fortschritt-grafik-3078543/
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3. Gästebefragung
und 

Kommunikationsmöglichkeiten
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Feedback einholen – aber wie?  

• Umfragen per E-Mail/ 
Newsletter versenden

• Fragebögen auf den Tischen im
Speisesaal oder dem Tablett
platzieren

• Feedback via App

• QR-Code auf Rechnungen

• Achten Sie auf den richtigen 
Umfang 

• Stellen Sie Ihre Fragen
zielgerichtet

• Setzen Sie ggf. mehrere 
Fragebögen mit 
Schwerpunkten auf

• Verwenden Sie offene Fragen
bzw. Multiple-Choice 

40
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Gästebefragung

Quelle: RMA - Projekt UMBESA
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Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

1. Allgemeine Fragen über Qualität und 
Zufriedenheit

2. Ernährungsgewohnheiten der 
KonsumentInnen

3. Bekanntheit

Befragungsthemen

Quelle: RMA, Projekt UMBESA
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• Standardisierter Fragebogen

• Befragung der Gäste im 
Speisesaal

• Direktkontakt unterstützt die 
Motivation der 
Auskunftspersonen

• Online-Befragung der Nicht-
Gäste 

Vorgehensweise

Quelle: RMA - Projekt UMBESA
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Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

• Abbildung des Ist-Zustands
• Evaluierung der Zufriedenheit der KundInnen
• Analyse der Bedürfnisse und Charakteristika der Zielgruppen

Vorgehensweise

1. Gäste-
befragung

Umsetzung  
individueller 
Maßnahmen 

2. Befragung –
Messung von 

Veränderungen

Umsetzung  
individueller 
Maßnahmen 

Monitoring

UE 8
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• Wie beurteilen Sie die Küche in folgenden Punkten?

• Einrichtung: sehr altmodisch – sehr modern

• Wohlfühlen: fühle mich sehr unwohl – fühle mich sehr wohl

• Stimmung: sehr stressig – sehr entspannt

• Aussehen: sehr abstoßend – sehr einladend

• Wartezeiten: dauert alles sehr lange – geht alles sehr schnell

Multiple Choice Fragen
1 - stimme zu bis 7 – stimme nicht zu

Konsumenten 

Quelle: RMA, Projekt UMBESA
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• Wie sehr stimmen Sie folgenden Aussagen zu?

o Hier gibt es immer das Gleiche

o Hier bekomme ich auch mal mein Lieblingsessen

o Ganz egal was es hier gibt, das Essen schmeckt immer gleich

o Hier werden auch leichte Mahlzeiten angeboten

o Insgesamt bin ich mit der Speisenauswahl sehr zufrieden

o Ich fühle mich rundum gut versorgt

o Das Küchenpersonal kann gut kochen

o Wenn ich Sonderwünsche habe, bemüht sich das Personal mir 
entgegen zu kommen

o Das Kantinenpersonal ist sehr freundlich

Multiple Choice Fragen
1 - stimme zu bis 7 – stimme nicht zu

Konsumenten 

Quelle: RMA, Projekt UMBESA
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• Was muss Ihrer Meinung nach in Bezug auf den Speiseplan verändert 
werden, damit Sie in der Großküche essen?

o eine vielfältigere Speisenauswahl

o Ein besserer Geschmack der Speisen

o Eine gesündere Speisenauswahl

o Eine kalorienärmere Speisenauswahl

o Erhöhung von fleischlosen Speisen

o Jeden Tag Fleischgerichte

o Ein schöneres Anrichten der Speisen

o Eine Erhöhung von biologischen, regionalen und saisonalen Speisen

Multiple Choice Fragen
1 - stimme zu bis 7 – stimme nicht zu

Nicht-Konsumenten 

Quelle: RMA, Projekt UMBESA
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• Was muss Ihrer Meinung nach in Bezug auf die Großküche allgemein 
verändert werden, damit Sie in der Großküche essen?

o Längere Öffnungszeiten

o Preise senken

o Freundlicheres Küchenpersonal

o Kürzere Wartezeiten

o Eine angenehmere Atmosphäre in der Großküche

Multiple Choice Fragen
1 - stimme zu bis 7 – stimme nicht zu

Nicht-Konsumenten 

Quelle: RMA, Projekt UMBESA
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• Insgesamt betrachtet: Was könnte diese Küche Ihrer Meinung 
nach hinsichtlich des Speiseplans anders/besser machen?

Offene Fragen

Quelle: RMA, Projekt UMBESA
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Wie sehr stimmen Sie folgenden Aussagen zu? 

Auswahl und Angebotsvielfalt

n=142-147, Vergleich der Mittelwerte (1=stimme überhaupt nicht zu, 7=stimme voll und ganz zu)

Quelle: RMA, Projekt UMBESA
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Engagement der MitarbeiterInnen

Wie sehr stimmen Sie folgenden Aussagen zu? 

n=117-148, Vergleich der Mittelwerte (1=stimme überhaupt nicht zu, 7=stimme voll und ganz zu)

Quelle: RMA, Projekt UMBESA
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Wie beurteilen Sie die Qualität des Essens in folgenden Punkten? 

Qualität der Speisen

n=139-149, Semantisches Differential: 1=negativste Position, 7=positivste Position 

Quelle: RMA, Projekt UMBESA
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Generelle Zufriedenheit

n=142-149, Vergleich der Mittelwerte (1=stimme überhaupt nicht zu, 7=stimme voll und ganz zu)

Quelle: RMA, Projekt UMBESA
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Nicht-Konsumenten

Was muss Ihrer Meinung nach in Bezug auf den Speiseplan 

verändert werden, damit Sie in der Kantine essen?

n=57-62,Vergleich der Mittelwerte (1=stimme zu, 7=stimme nicht zu)

Quelle: RMA, Projekt UMBESA UE 9
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Vorher/Nachher

Quelle: RMA, Projekt UMBESA
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Vorher/Nachher

Quelle: RMA, Projekt UMBESA
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Durch:

• Folder

• Broschüren

• Tischkarten

• Poster

• Infoblatt, …

Kommunikation der Befragungsergebnisse

Quelle: RMA - Projekt UMBESA
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Tischkarten
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Tischkarten

Quelle: RMA - Projekt UMBESA

 Für  die Kommunikation mit 
den Gästen

 ein- oder zweiseitig

 wird auf Gästetische 
platziert

 regelmäßig neue Inhalte
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Tischkarten
Was kann kommuniziert werden?

• Hintergrundinformationen 
und Tipps

o Ökologischer Fußabdruck

o Klimaschutz

o Emissionen von 
Lebensmitteln

o Lebensmittel der Saison 
und aus der Region

o Biologische Lebensmittel

o Rezepte

o …

Quelle: RMA - Projekt UMBESA
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Tischkarten
Was kann kommuniziert werden?

• Maßnahmen und Ergebnisse

Quelle: RMA - Projekt UMBESA
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Quelle: RMA - Projekt UMBESA

Tischkarten 
Was kann kommuniziert werden?

• sowie Rezeptideen
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Informationsfolder

Quelle: RMA - Projekt UMBESA

Seite 2 und 3

Seite 1
Seite 4
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• Für  die Kommunikation mit 
den Gästen

• zwei bis vierseitig

• Infos zu

o Maßnahmen

o Ergebnissen

o Ziele

o …

Informationsfolder 

Quelle: RMA - Projekt UMBESA
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• Entsprechend der Jahreszeit 

Rezeptbroschüren

Quelle: RMA - Projekt UMBESA
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Newsletter

Quelle: RMA - Projekt UMBESA

Quelle: RMA - Projekt UMBESA
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• Für KundInnen und 
MitarbeiterInnen

• Inhalte:

o gesetzte Maßnahmen

o Ergebnisse der 
Kundenbefragung

o Termine und 
Informationen zu 
Workshops und 
Veranstaltungen

o nächsten Schritte

Newsletter

Quelle: RMA - Projekt UMBESA UE11
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Homepage

Quelle: RMA - Projekt UMBESA

68



Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

• Informationsmaterialien zum Download

• Wissenswertes zu Themen wie Saisonalität und Regionalität der 
Lebensmittel

• Maßnahmen und erzielte Ergebnisse

• angestrebte Ergebnisse

• Veranstaltungsüberblick

• etc.

Homepage

Quelle: RMA - Projekt UMBESA 
https://pixabay.com/de/vorlage-layout-webseite-blog-1599665/
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Poster

Quelle: RMA - Projekt UMBESA
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Poster

Quelle: RMA - Projekt UMBESA
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• Zur Information von 
KundInnen und 
MitarbeiterInnen

o Take Home Messages

o Wusste Sie, dass…

o Kurzinfo zu 
Maßnahmen und 
Ergebnissen 

Poster

Quelle: RMA - Projekt UMBESA UE12
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Umsetzungsbeispiel:
Frischer Fisch in ital. Gesundheitszentren

73

• Veranschaulichung der 
Besonderheiten der 
Fischgerichte

• Fragebogen zur Mahlzeit

o Interesse an Rezepten

o Zubereitung

o Wertschätzung
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• Gästebefragungen sind ein wichtiges Tool, 
um die Zufriedenheit der Kunden und die 
Qualität der Küche zu beurteilen und zu 
verbessern

o Verwenden Sie eine Mischung aus offenen 
Fragen und Multiple Choice Fragen

o Geben Sie genügend 
Antwortmöglichkeiten vor

o Beziehen Sie Nicht-Konsumenten in die 
Befragung mit ein

Schlussfolgerungen

Quelle: https://pixabay.com/de/umfrage-meinungsforschung-befragung-1594962/
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• Tun Sie Gutes und reden Sie 
darüber!

• Kommunizieren Sie Maßnahmen 
weit vor einer Veränderung!

• Nutzen Sie die Vielfalt an 
Kommunikationsmöglichkeiten!

Schlussfolgerungen

Quelle: https://pixabay.com/de/kommunikation-telefon-telefonieren-1015376/
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Projektleitung:

Ressourcen Management Agentur (RMA)

Argentinierstr. 48 / 2.. OG, 1040 Wien, Österreich, www.rma.at

Hans Daxbeck, Nathalia Kisliakova, Alexandra Weintraud, Irene Popp, Nadine Müller, Stefan Neumayer, Mara Gotschim

Projektpartner (in alphabetischer Reihenfolge):

Associazione Italiana per l’Agricoltura Biologica (AIAB Liguria)

Via Caffaro1/16 - 16124 Genua, Italien, www.aiabliguria.it/

Alessandro Triantafyllidis, Giorgio Scavino, Francesca Coppola

Jihočeská univerzita v Českých Budějovicích

Branišovská 1645/31A, České Budějovice 2, 370 05 Budweis, Tschechische Republik, www.jcu.cz/?set_language=cs 

Prof. Jan Moudry, Dr. Jan Moudry

Thüringer Ökoherz (TÖH)

Schlachthofstraße 8-10, 99423 Weimar, Deutschland, www.oekoherz.de 

Sara Flügel, Franziska Galander

Urheberschaft und geistiges Eigentum 
von:

76



Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

• Projektleiter

• Ressourcen Management Agentur (RMA)

• Argentinierstr. 48/2. Stock, 1040 Wien

• +43 (0)1 913 22 52, office@rma.at, www.rma.at

• Hans Daxbeck

• Nathalia Kisliakova

• Alexandra Weintraud

• Nadine Müller

• Stefan Neumayer

• Irene Popp

Kontakt:

Vers. 1.0
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