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) FoodKonzept

Der Spezialist im
Food-/ Technikbereich




Was macht die FoodKonzept aus!?

im Lebensmittelhandel
im AuBer-Haus-Markt

im Catering
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Die FoodKonzept

entwickelt konzeptionelle Losungen
im Food-Bereich, die stimmige und
bieten.
Unser Leistungsspektrum erstreckt

funktionierende  Systeme
sich von der Planung iiber die Aus-
fiihrung bis hin zum Training der
Mitarbeiter am POS (Point of Sale).

Wir unterstiitzen unsere Kunden
rundum, mit all’ unseren Erfahrungen
und Expertisen.

Von der Planung bis zur Ausfuhrung — ,,Schlusselfertig™!
Egal ob GrillKonzept, PastaKonzept oder sogar ein ganz
auf Sie zugeschnittenes FoodKonzept. Wir beraten Sie,
planen mit Ihnen und fuhren das Projekt bis zum Schluss
fur Sie durch.

im Lebensmittelhandel
im AuBer-Haus-Markt

im Catering

im Lebensmittelhandel
im AuBer-Haus-Markt

im Catering

Beispiel: SnackKonzept




Wer sind unsere Partner und warum!? Die FoodKonzept — ist klassischer

Importeur von verschiedenen Her-
stellern, fur die die FoodKonzept in
der Verantwortung steht und das
Beste gibt, um diese Firmen sorgfal-
tig und kompetent zu vertreten.

Swissfooddisplay — ein Schweizer Unternehmen

Swiss made beziehen wir die Auftischvitrine — ein
echtes Allroundprodukt. Durch das umfangreiche,
fachliche Know How und mit der Liebe zum Detail liefern

,.die Schweizer, wofiir sie bekannt sind: echte Qualitdt.

Fri Jado BV — ein hollandisches Unternehmen
Ab Werk beziehen wir die Grillgerdte, Grillkombi

und Ladenbackofen, ebenso alle heiBen und kal-

ten Theken. Als Hersteller zeichnet sich Fri Jado durch
seine enorme Fertigungstiefe und hohe Flexibilitdt aus.
Durch unsere jahrelange, vertrauensvolle Zusammenarbeit

haben wir ,,mit den Holldndern* einen starken Partner an

unserer Seite.

PORKKA — ein finnisches Unternehmen

Eine sehr lange Tradition und viel Erfahrung in der Her-
stellung von Kiihimobel und Kiihlprodukten zeichnen den
Gerdatehersteller PORKKA aus. Direkt aus Finnland bezie-
hen wir unser komplettes Sortiment der Kiihl- und
Tiefkiihimobel. Auch hier heiit die unternehmerische

Philosophie: auBerordentliche Fertigungstiefe und hochst

flexible Arbeitsweise.




Speisenproduktion: Grill Speisenprasentation: Hei3e Theke

Doppelverglasung — Doppelglastiiren Panoramaverglasung sowie eckiger

bieten hohe Visualitat - Prasentation in GN Glasaufsatz — je nach Wunsch
oder auf ebener Flache
Programmierbares,

einfaches Grillen

Grillen mit integrierter
Klimatisierte HeiBhaltung der Speisen

Warmhaltefunktion



Speisenverteilung: DHMC

Speisenverteilung: Inventus

Einfache, komfortable

.-~ Bedienung

Energie-Effizienzklasse A — - _

Verlagerung der Produktions- PORKKA

spart Betriebskosten
zeit spart Personalkosten
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Lagerung und Ausgabe von \
Speisen in einem Gerat Digitale Kontrolle von Hitze Individuelle Aufteilung und _//
und Feuchtigkeit - DHMC leichte Reinigung durch inte-
grierte ,,Regalauflagen-Rippen®



Wir leben vom Feedback auf allen

Ebenen. Das gibt uns den Ansporn und
den notwendigen Raum ftir Entwicklung
und Fortschritt.

Wir wollen unser Wissen
mit dem Wissen unserer

Kunden erweitern und

damit eine neue Wissens-
und Netzwerk Plattform
fur neue Kunden aufbauen!

Wir wollen fiir unsere Kunden opti-
male und professionelle Losungen, auf
die man sich im Arbeitsalltag zu jeder
Zeit verlassen kann. Wir sehen unse-
re Kunden ebenfalls als Partner und
tauschen unsere Inputs und Outputs
auf Augenhohe. Sie helfen uns durch
den Austausch von Ist- und Wunsch-
zustdnden, durch ihre Anspriiche und
Bediirfnisse auch jeden Tag besser zu
werden und (uns) weiter zu entwickeln.

Unsere Losungen folgen einem klar
definierten,  gemeinsam  erarbei-
teten Anforderungsprofil. Ziel soll
es sein, im Miteinander bestmog-
lichste Verkaufshilfen zu schaffen.
Riickblickend sehen wir, dass sich die
Anforderungen an Food, an Konzept
und an Technik stark verdndert haben.
Fiir heute und morgen machten wir
diesen neuen Herausforderungen
im Lebensmittelhandel, im AufBer-
Haus-Markt und im Cateringsegment
Rechnung tragen. Wir sehen uns als
Einkaufs- und Verkaufshilfe fiir un-
sere Kunden: nur durch einen durch-
dachten Einsatz der Technik - passend
zu Konzept und Rahmenbedingungen
- kann optimaler Nutzen wie
maximaler Ertrag erzielt werden.

Wie arbeiten WIR?

,Wir sind anders —weil ich glaube,
es zahlt sich aus, anders zu sein.
Dies ist unsere Langzeitstrategie!“

(Stefan Neumair)

,Wir helfen ein- und
verkaufen®

»Wir wollen es einfach®

After Sales wird bei uns
,Grol3 geschrieben®



Schulung, Training, Seminar

Wir wollen Allen einen erfolgreichen
Tag gestalten und ihnen einen neu-
en Blick auf die wesentlichen Dinge
geben. Damit verbunden ist in einer
angenehmen Atmosphdre mit dem
Kunden undloder den Mitarbeitern
alle Prozesse mal aus einem anderen
Blickwinkel zu betrachten!

Unsere Seminare sollen keine einsei-
tige Veranstaltung werden, sondern
wir wollen gemeinsam - offen und
kreativ - an einem Thema arbeiten
und am Ende zusammen ein stolzes

Ergebnis prdsentieren konnen.

Ein Seminartag konnte sein...

9:00 Uhr
10:00 - 12:00 Uhr

13:00 Uhr
[4:00 - 18:00 Uhr

Treffen mit einem kleinen Friihstiick
Schulung und Training zu bestimmten Thema:

» Bei Entscheider legen wir Wert auf kaufmdnnischen Kennzahlen und den Blick fiir
die Investition und die damit verbundenen Aktivitdten.

» Bei Mitarbeiterinnen legen wir Wert auf praktische Anwendung und den
Blick fiir die wesentlichen Dinge.

» Bei Allen ist der Focus immer der Kunden und damit verbunden das ,,hochste® Gut.

Verkostigung und Test der Produkte
Besuch von laufenden Konzepten!



Unsere Arbeitsweise Im Portrat

Wir besuchen unsere Kunden im laufenden ,Durch die Vielzahl meiner Tdtigkeiten kann ich heute

Betrieb und verschaffen uns einen Eindruck auf einen fundierten, verldsslichen und echten Erfahrungs-

von der Ist-Situation, dabei beachten wir:

P Die Kundenfrequenz und die Kundenstruktur

P Die Lage und das Umfeld des Marktes

p Die Platzstruktur im Markt und die Besonderheiten

Wir erarbeiten aus dem Ist-Bestand
flr unsere Kunden verschiedene Lo-
sungsansdtze, die wir im speziellen
auf die Kunden, den Markt und die
Mitarbeiter zuschneiden. Wir (iber-
nehmen als Lieferant die Koordinati-
on zu den verschiedenen Gewerken
und arbeiten Hand in Hand mit den
verschiedenen Unternehmungen. Wir
sind Ansprechpartner fiir unsere Kun-
den und libergeben lhnen nach der
Fertigstellung die neue Shop Losung.

Wir schulen alle Mitarbeiter vor Ort
auf die neue Technik. In unseren neu-
en Seminarrdumen sind wir in der
Lage Verkaufsschulungen durchzufiih-
ren und damit verbunden auch extern
auf die Besonderheiten des Verkaufs
und die Besonderheiten der neuen
Technik aufmerksam zu machen.

schatz zurtickgreifen!*

Stefan Neumair ist allei-
niger Geschaftsfihrer und
Eigentimer der FoodKon-
zept GmbH. Das Unter-
nehmen wurde im Dezem-
ber 2009 gegrundet. Als
gelernter Koch und Ku-
chenmeister sammelte er
wertvolle Erfahrungen im
In- und Ausland und zahlt
renommierte Betriebe und
Unternehmen zu seinen

Referenzen.

Fakten

»  Geschaftsfiihrer Stefan Neumair
» Umfassender Erfahrungsschatz aus der

Lebensmittelbranche und Gastroszene

Firmensitz in Hattingen/Ruhr

Drei Mitarbeiter
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Bundesweites Service-Netzwerk fur alle Produkte
Flexible und schnelle Partner-/ Lieferanten

Hoher Anspruch in Qualitat und Leistung

Im Jahre 1996 wechselte Stefan Neu-
mair in die Zulieferer-Industrie und
startete in der Branche bei der Nigge-
mann FoodServiceTechnik in Bochum,
die zu dieser Zeit groBter Importeur
von Kiichentechnikgerdten europd-
ischer und internationaler Hersteller
in Deutschland war. Im Jahre 2002
sattelte Stefan Neumair um und
war beim Hersteller Fri Jado |
— langjahriger Lieferant der o
Niggemann FoodService- =
Technik — als Niederlas-
sungsleiter tdtig.
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Das Unternehmen entschied sich die
Fri Jado Deutschland Niederlassung
zu griinden — mit Stefan Neumair als
deutschem Ansprechpartner mit Sitz
in Hattingen. Dabei lernte er die Be-
sonderheiten eines Herstellers kennen
und die damit verbundenen, verschie-
denen Herausfor-

derungen zu
B meistern.



Besuchen Sie uns auf Facebook:
facebook.com/foodkonzept

Foodkonzept GmbH
Geschdftsfiihrer
Stefan Neumair

Friedrichstralle 48
45525 Hattingen

Fon 02324/395053
Fax 02324/395071
info@foodkonzept.eu

www.foodkonzept.eu




