
„Genussbewusst“

Für Sie – immer einen Schritt 

voraus



• seit 1959 in 

Deutschland

• ca. 440 Mio. EUR Umsatz 

• rund 8.200 Mitarbeiter

• rund 500 namhafte 

Kunden

• 6 Regionalleitungen

 Betriebsgastronomie

 Sport- und 

Freizeitgastronomie

 Messecatering

 Kaffeebars, -

lounges und Shops

 Gäste- und 

Konferenzservice

 Event-Catering & 

VIP-Service

 Automatenstationen

 Refreshment-

Services

 Klinik- & 

Seniorencatering

 Zoogastronomie

Die Basics - Wir stellen uns vor



9.200 MITARBEITER

5,9% MITARBEITERFLUKTUATION

KUNDENTREUE

98%

10 JAHRE

DURCHSCHNITTLICHE

BETRIEBSZUGEHÖRIGKEIT UNSERER 

FÜHRUNGSKRÄFTE

Die Basics - Wir stellen uns vor



4

Michael Krug - Zentraler Einkauf, 

zu Besuch bei einem unserer regionalen 

Erzeuger 

Ressourcenschonender Umgang – Gelebte Nachhaltigkeit bei Aramark



Ausgewählte Zutaten – Frische aus der Region



Sicherstellung Lebensmittelqualität

…DURCH IHREN ENTSCHEIDER VOR ORT:

• Auswahl der richtigen Zutaten und 

Produkte

• Gestaltung des individuellen Menüplans

• Umsetzung von Kundenwünschen

…DURCH SICHERE PROZESSE:

• Lieferantenaudits durch Zentraleinkauf 

zur Überwachung der hohen 

Qualitätsstandards

• ARATRADE – Qualität mit einem Klick 



Gemeinsame Verantwortung –Unser Beitrag zu Ihrem betrieblichen Gesundheitsmanagement

Die vier Bausteine:

• die well fit – Menülinie

• das Online-Ernährungsportal

• der innovative Online-Ernährungscoach (optional)

• die Beratung durch unsere Experten vor Ort (optional)



 Jährlich 4 große Trend-Aktionen

 Monats-Specials: 

• Wildspezialitäten im Herbst

• Klassiker neu interpretiert

• Special Aktionstage mit Street 

Food

• Aktuelle Specials:

UEFA EURO 2016 in Frankreich

 Gerichte aus Mitarbeiterumfragen

 Mitarbeiter Wunschmenü

Authentische Aktionen auf Topniveau



Teilnehmer eines Küchen-Workshops 

des Aramark Culinary College

Engagierte Mitarbeiter



Das beste Team für das beste Training

 Aramark Culinary College

 Wertschätzung & Verantwortung

 Faire Entlohnung

 Trainings & Kooperationen mit Spitzenköchen

 15.182 Trainingsteilnehmer an 1.650 

Trainingsterminen 

 zu 97 Trainingsthemen allein im Geschäftsjahr 

2014/2015

Ausgezeichnete Personalentwicklung



• Gästeumfrage

• Externe Hygieneaudits 

• ISO 9001 und ISO 14001

• Implementierung HACCP 

• Interne Betriebsaudits

• Transparentes Reporting

• Open Book Policy

Unser Standard: garantierte Qualität – mit 

Sicherheit

Qualitätsmanagement



 Tägliche Vor- und Nachkalkulationen 

 nachvollziehbare Rezepturen 

 Speisenplanung 

 monatliche Inventur 

 monatliche GuV-Rechnung auf 

Betriebsebene

 Zuschussentwicklung

 Regelmäßig Jour-Fix

Open Book Policy – transparent und maßgeschneidert

Transparentes Reporting



Für Sie –

immer einen 

Schritt 

voraus.


