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Was fiir eine beeindruckende Lebensleistung von Sandra und mir. Mit viel Herzblut, Engagement, Leidenschaft
und groBem Aufwand haben wir die BONVITA Group auf iiber 102 Standorte aufgebaut.

Ein herzliches Dankeschdn an alle Kunden, Kochprofis und Mitarbeitenden — ohne euch ware das nicht maglich
gewesen. Wie heif3t es so schon: Wer stehen bleibt, geht zuriick. In diesem Sinne werden Sandra und ich die
ndchsten zehn Jahre nutzen, um die Dienstleistung und das System der BONVITA weiterzuentwickeln. Nach dem
zweiten Motto, das wir uns immer zu Herzen nehmen: Man darf hinfallen, nur nicht liegen bleiben. Ja, wir haben
auch Fehler gemacht und diese erkannt: Genau an diesen Punkten werden wir genauso leidenschaftlich wie die
letzten 25 Jahre arbeiten, um unsere Kunden und Tischgdste noch mehr zu begeistern.

Fiir unsere Kochprofis wollen wir ein attraktives Gastronomiekonzept bieten, in dem sie ihre Kochleidenschaft
und das Handwerk mit frischen, leckeren sowie gesunden Lebensmitteln ausleben konnen. Denn die BONVITA
Dienstleistungszentrale hélt ihnen den Riicken frei und erledigt reibungslos alles Administrative, damit sie sich
auf die Tischgaste konzentrieren konnen. Last but not least wollen wir unseren Mitarbeitenden in der Zentrale
einen sicheren Arbeitsplatz bieten, der duRerst attraktiv ist und der Freude macht. Denn nur in Sicherheit, in
reibungslosen Ablaufen mit modernster Technik und einer guten Atmosphare und Kultur kann die Arbeit Spal3
machen. Positive Vibes sorgen dafiir, dass man freiwillig Hochstleistungen erbringt und die Extrameile fiir unsere
Kunden und Kochprofis geht.

Eine besondere Erinnerung, die mir immer wieder in den Sinn kommt, ist der Tag, an dem wir unser 25-jahriges
Jubildum feierten. Es war ein besonderer Tag, und wir hatten eine grol3e Feier geplant. Trotz des weiten Wegs
kamen alle unsere Mitarbeitenden und die meisten Kochprofis zusammen, um diesen Meilenstein zu feiern. Der
lange Anfahrtsweg, so kam es uns vor, war kein Hindernis —im Gegenteil, es fiihlte sich an, als ob wir gemeinsam
jede Herausforderung meistern konnten. Dieser Tag hat mir gezeigt, wie stark unser Team ist und wie viel wir
gemeinsam erreichen konnen.

In diesem Sinne wiinsche ich Ihnen viel SpaR beim Lesen des Jubildumsjahres-Reports mit
gastronomischen Grol3en.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

- Inhaber Familie Echsle (v.l.n.r.):
Werner Echsle, Sandra Echsle und Fillip Echsle




Die BONVITA Group vereint vier 1999 begann die Umsatzplus von 23% im
Unternehmensbereiche Unternehmensgeschichte Vergleich zum Vorjahr

Die BONVITA Group ist ein Rundum-Leistungen fiir die Die Gesellschafteranteile liegen zu 45 % bei Sandra Echsle
reines Familienunternehmen Gemeinschaftsgastronomie und 45 % Werner Echsle, 10 % erhielt Fillip Echsle in 2021.
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Gastronomische
Wunschausstattung

Kichen- und Ambiente-
Konzepte, stylische Details fr
Tisch und Gastraum, passende
Grof3gerate. Wir planen und
beraten Sie zu |hren Konzept-
wilnschen.
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Rundum-Service fiir lhre
Zufriedenheit & Zeitersparnis
Reinigungsservice
Take away
Lieferservice
Mini Market
Automatenservice
Tee- & Konferenzklichen-
Service
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Im Mérz haben wir gemeinsam unser 25-jahri-
ges Firmenjubildum gefeiert - ein wunderbarer
Anlass, um die deutsche und osterreichische
Kiiche hochleben zu lassen! Viele begeisterte
Tischgaste haben mit uns die besondere Jubi-
ldumsstimmung genossen und freuten sich
mit uns iiber tolle Meniis & leckere
gratis Desserts. hat.
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Im Friihling zog eine groRe, leichte und
kulinarische Vielfalt in unsere Restaurants ein.
Spargel, Erdbeeren, Barlauch und Co. gingen
flieBend ineinander iber und prdsentierten
sich, kostlich angerichtet, auf den Tellern
unserer Tischgaste.
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Der klassische Jakobsweg fiihrte uns einst von
Saint-Jean-Pied-de-Port in Frankreich bis nach
Santiago de Compostela in Spanien. Auf dieser
kulinarischen Reise durften Sie eine Vielfalt an
franzosischen und spanischen Gerichten
entlang der Route genief3en — ein wahrer
Gaumenschmaus, der die Reise
unvergesslich machte.
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Im November hatten wir in unseren BONVITA
Restaurants eine abwechslungsreiche Auswahl
an Burgern fiir Sie kreiert: Fischburger, vege-
tarische Burger, Hamburger, Banh Mi Pork Bur-
ger und viele weitere Variationen. Saftig, lecker,
klassisch oder mal ganz anders — eines
stand fest: BURGER waren ein beliebtes
,Highlight” fiir Ihre Mittagspause.
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< Zum Jahresende 2024 haben wir lhnen winter-
. liche Kostlichkeiten prdsentiert — von herzhaft
< bis leicht, traditionell oder modern interpre-

< tiert. Wir mochten uns herzlich fiir Ihre zahl-
. reichen Besuche, die angenehme Zusammen- ,
- arbeit und das gemeinsame Miteinander
< inunseren BONVITA Restaurants
- bedanken.
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Zieht eure besten Winterstiefel an und macht
euch bereit fiir eine schokoladige Uberraschung
vom Nikolaus! Dieses Jahr haben wir unseren
Tischgasten als Dankeschon eine siiBe Leckerei
serviert, die fiir ein Schmunzeln sorgt. Der Niko-
laustag war ein Hit, und wir freuen uns auf

das nachste Jahr!
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= Ostern war ein Fest der siien Uberraschungen!
;?' Wir haben unseren Gdsten eine schokoladige
< Leckerei als Dankeschdn serviert, die viele

Lacheln zauberten. Vielen Dank fiir eure Be-
suche — wir freuen uns auf das nachste Jahr!
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Pita Brot gefiltt mit Hhnchen vom Spiefd (0 g

mit rotem und weifem Kraut, Gurke und Tomge.
Dazu wahiweise Knoblauchsofbe oder Gockts-
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Hochprofi Stefan Beyer verfiihrt mit emem
kreativen Oster-Mélenii der Exiraklasse!

artiges Oster-Menii kreiert, das den Friihling auf den Teller bringt! Im Artikel
des Solinger Tageblatts wird eindrucksvoll die Vielseitigkeit und Perfektion
seiner Kiiche gefeiert.

Eine exotische Kokos-Curry-Suppe, die mit ihrer Aromenfiille verfiihrt.
Zarte Lammkeule mit frischem Bérlauch und glasierten Kirschtomaten.

Mohn-Cheesecake mit Haferflockencrumble und marinierten Erdbeeren.

BESONDERS SPANNEND:

Das Solinger Tageblatt verloste ein
(andle-Light-Dinner fiir zwei, bei
dem die Gewinner dieses Menii bei
Kerzenlicht genieRen durften.

Mit Begeisterung und Kreativitat hat unser Kochprofi Stefan Beyer ein einzig-

Kochprofi Stefan Beyer
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Seit vielen Jahren iibernehmen wir mit Freude die Patenschaft fiir

fiinf Kinder tiber World Vision. Diese wertvolle Verbindung bereichert
uns durch herzliche, handgeschriebene Grulkarten unserer Paten-
kinder und inspirierende Einblicke in die Fortschritte ihrer Regionen.
Im Jahr 2024 haben unsere engagierten Mitarbeiter:innen die Geburts-
tagskarten fiir die Kinder gestaltet und den Austausch mit ihnen aktiv
gepflegt. Dieses Miteinander schenkt uns nicht nur wertvolle Momente,
sondern unterstreicht unser Engagement fiir eine bessere Zukunft.

e

www.worldvision.de

.......................................................................................................................
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O
&/ N % - Arbertsring anerkannter Blindenwerk-
Blindan- e
statten
Mit groRer Freude setzen wir erneut auf die Zusammenarbeit mit unserem
langjahrigen Partner, dem Arbeitsring anerkannter Blindenwerkstatten.
Auch in diesem Jahr haben wir stilvolle und hochwertig gebrandete
BONVITA Besteckboxen fiir unsere Kundenevents bestellt. Diese Produkte ver-

einen erstklassige Handwerkskunst mit einem besonderen sozialen Enga-
gement und spiegeln Qualitdt sowie Liebe zum Detail wider.
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-» 6 Happelwindeck/ Stembach

Wir sind wieder dabei!

Auch in der Saison 2024/2025 heil3t es fiir uns: volle Unterstiitzung! Mit einer Anzeige im
Handball-Blattle und einer grol3en Portion Teamgeist driicken wir nicht nur finanziell die
Daumen, sondern stehen auch durch personliches Mitfiebern gemeinsam fiir den Erfolg!

www.sgsk-handball.de

Kochprofi Sascha Pauli

Kapp_elwindeck Handbatlplage,
Ste, n ba Ch Sonntag, 15.12.2024

Steinbach Sportschule

Herren| oL gy
ldbaden 17,09
- unse
Sonntag, 15.12.2024 — Steinbach Stadthalle ere SG gegen Hrv MeiBenheim
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Wir freuen uns sehr, auch im Jahr 2024 den
FC Varnhalt durch Anzeigenschaltungen in
der Vereinszeitung unterstiitzen zu kon-
nen! Die Forderung der lokalen Gemein-
schaft und des Sports liegt uns besonders
am Herzen.

Seit 2021 engagieren wir uns fiir die Biihler Tafel!

Unser Kiichenprofi Sascha Pauli zaubert jeden Mittwoch
20 bis 25 kostliche Meniis, die frisch abgepackt und von den
ehrenamtlichen Fahrern der Tafel direkt aus Saschas
Betriebsrestaurant abgeholt werden.

www.fcvarnhalt.de www.buehler-tafel.de




Leckere Meniis, zufriedene Tischgaste, Kochprofis und Kiichenteams, die begeistern!
Im Jahr 2024 durften wir wieder viele BONVITA-Restaurants eroffnen. Dafiir sind wir dankbar und freuen uns gemeinsam
mit unseren Kunden {iber die gelungenen Neuerdffnungen in den Betrieben.




Wir stehen dafiir ein, dass auch im Krankheitsfall die Versorgung Schnell & unerwartet passiert es- man

im Betrieb sichergestellt ist. £ _ K i verunfallt oder gesundheitliche Probleme
Grundsitzlich ab d . ndest durch e N ¢ 1) : reien einen aus dem beruflichen Alltag.
rundsatzlich ab dem ersten lag, zumindest durch eine NS N/ 2024 profitierte 1 Kochprofi vom BONVITA

Notfallversorgung und ab dem zweiten Tag im Rahmen

. . Vertretungsfonds.
der reguldren Dienstleistung.

I.ﬂismﬂ im Hi“mr ru“d- Der langfristige Erfolg und die Ge-
g g . sundheit unserer Kochprofis sind uns
» Zweimal pro Jahr werden die Tagesablaufplane im Betrieb iiberpriift und aktualisiert eine Herzenssache. Fallt ein Kochprofi
gesundheitlich aus, halten wir die

Verpflegung in seinem Betrieb
aufrecht.

» Ein Netzwerk aus Springerpool sowie Personaldienstleistern sichert kurzfristig eine stabile Vertretung
» Schulung der Kollegen aus dem Springerpool vor dem ersten Einsatz (BONVITA Standards)
» Alle Vertretungskrafte werden iiber die konkreten Gegebenheiten vor Ort informiert

» Organisation der Speiseplanung inklusive Bestellung und Einkauf

» Laufende Unterstiitzung der Vertretung vor Ort

» Der unternehmenseigene Vertretungsfonds sichert das finanzielle Risiko. Vertretungskosten iibernimmt der Fonds je
nach vertraglicher Regelung.

» Dieser Fonds wird von uns kostenfrei verwaltet und organisiert, der Beitrag von 20 € pro Monat liegt somit bei lediglich
7% einer marktiiblich vergleichbaren Krankentagegeld-Versicherung.
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7
- Am 12. April 2024 haben wir gemeinsam mit euch ein Vierteljahrhundert BONVITA gefoiert 8
— tnd es war einfach grofbartig.
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DAS ESSEN?

Ein Traum fiir alle Sinne!

Von gebeiztem Lachswiirfel auf
Wasabi-Gurken-Salat bis hin zu

veganen Auberginenravioli und
Kalbsrahmbraten mit Sherry-Rahmsauce
— kulinarische Highlights ohne Ende, fiir

wirklich jeden Geschmack.
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Im Frifhyahr dieses Jahres durften wir ein echrtes Highlight erfeben:

> .
3 B
| — EI“ Ta vuu&r | . EISE Unser groBes Kochprofi-Treffen in der Dienstleistungs It. Nach einer
g ] g ~ herzlichen BegriiBung von Sandra und Werner begeist

re Coaches Florian
Gerstner und Thomas Schnell mit spannenden Impulsen zu......

Z

Verantwortung Kommunikation Feedback
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Wie jedes Jahr ehrten wir unsere Iangjﬁhrigen Kochprofis und Mitarbertende.

Unsere Food-Lieferanten verwghnten uns hervorragend! Bestes Teamwork ever! S

1 Y i‘ '!
-

" Lockere Katfeepausen mit Bindi-Kistlichkeiten und e
geschmackvolles plant-based Mittagessen von Hilcona
rundeten den Tag kulinarisch ab. Der Nachmittag stand
ganz im Zeichen von Action und Teamarbeit. Wahrend
die DLZ-Mitarbeitenden draufben ber einem Parkour thre
Zusammenarheit stirkten, bekamen unsere Hochprofis
spannende Einblicke in den BONVITA Gampus.

.




Im Herbst sind wir einer besonderen
Herausforderung begegnet:

In kleinen Gruppen durften wir vier neue Fahigkeiten
lernen — von Flipchart-Zeichnungen iiber Kartentricks
und Schlossknacken bis hin zu Jonglieren.

..‘k‘

- setzt gleich die erlernten  J
Flipchart-Ideen um. :
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Die IT (Jan Keller) und Controlling
(Ralf Kraus) stimmen sich ab.

e W 5
! )
| Y A

R e

Volle Konzentratibn bei
Claudia von Axleben (Qualitatssicherung)
und Aleyna Kara (Duale Studentin Marketing)

o AN WY

Der Clou? Am Ende des Tages teilten wir unser frisch gewonnenes Wissen
mit den anderen Teams. Das Ergebnis: Jede Menge neue Talente und noch
mehr gute Laune! Abgerundet wurde der Tag in bester Stimmung im
Weingut Ndgelforst, wo wir bei Flammkuchen und einer kostlichen

Kase- und Wurstplatte den Abend ausklingen lieBen. Ein Tag voller Lachen,
Teamgeist und Inspiration!

...................................................................................................................



-» Kulturtag und Jahresabschlussfeier 2024

Beim Kulturtag mich unserem Coach und Beiratsmitglied Thomas Schnell drehte sich alles um unsere Vision, Werte und Fiihrungsversprechen. Ein Tag an dem Teamwork
aber auch Verantwortung und Bereitschaft iiber den eigenen Tellerrand hinauszublicken gefragt war. Als Goody bekam die ganze Crew eine Cap mit coolem BONVITA Style

geschenkt.

Unsere Fiihrungsversprechen?

Fehler sind Chancen, Vertrauen ist unser Fundament,
&= und echtes Teamwork bringt uns weiter. Mit dem
&= | Motto , Let’s Grow Together” gestalten wir die

B | Zukunft mutig und entschlossen.
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Nach diesem inspirierenden Tag fand unsere Jahresabschlussfeier im Gasthof Traube in
Eisental statt. . Das Restaurant ist Mitglied der Naturparkwirte Stidschwarzwald und ser-
viert ausschlieBlich regionale Produkte der jeweiligen Jahreszeit entsprechend.

— genossen wir die gemeinsame Zeit. Die Stimmung war fantastisch:
Lachen, Gesprache und der perfekte Ausklang fiir diesen besonderen Tag.
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Das wahre Highlight des Mittags war das festliche 3-Gange-Mend,
dass unser Geschaftsfiihrer Werner Echsle mit viel Liebe und Hingabe zubereitete.
Die weihnachtlichen Geniisse, die uns verwohnten, waren:

Vorspeise: Eine cremige Kiirbissuppe, verfeinert mit Kokosmilch und einem
Hauch von Maharadscha-Curry.

Hauptgang: Zarte Entenkeule ,sous vide” in einer Rotwein-Champignon-Sauce

_ - _ oder fiir unsere veganen Gaste ein herzhaftes Gericht aus Wirsing in Gemiise-
Nach unserem letzten DLZ-Meeting versammelten wir uns in der fest- TS PO EXS TN (e QTR

# .. lich geschmiickten Zentrale in Baden-Baden. Ein prickelnder Sektem-
...  ofang eroffnete den Nachmittag und versetzte uns sofort in die richtige
y Weihnachtsstimmung — ein Moment des gemeinsamen
: Vorfreuens.

Dessert: Fin siies Finale aus Zimt-Vanille-Panna-Cotta, mit karamellisiertem
Honig und Pflaumenkompott oder ein veganes Pflaumenkompott mit Gewiirz-
kuchen.
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Dieses Welhnachtsessen blldete den perfekten Abschluss eines

erfolgreichen Jahres, das uns nicht nur naher zusammenbrachte,
sondern auch die Vorfreude auf das kommende Jahr weckte. Ein
unvergesslicher, festlicher Moment, der uns in Erinnerung bleiben
wird — genau das, was die Weihnachtszeit so besonders

macht.
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> Wihepunkte der Digrtal X Messe 2024 in Kaln

Unser Geschaftsfihrer Werner Echsle, zusammen mit Ralf Kraus (Controller) und Jan Keller (IT), tauchten in die aufregende Welt
der digitalen Zukunft auf der Digital X Messe 2024 in KoIn ein.

Auf der Messe standen zwei Giganten der Branche im Mittelpunkt:
Microsoft und die Telekom. Mit Themen wie Copilot, Power BI,
Automatisierung und Robotik wurden nicht nur die neuesten Technologien
vorgestellt, sondern auch Losungen, die die Arbeitswelt revolutionieren
werden.

Start: 18.00 Uhr
S MALA DFANKIWIC & FRALUKE HOLTMEIER

«  Microsoft iiberzeugte mit Copilot, einer KI-Losung in Microsoft 365,
die Produktivitat steigert, Sicherheitsstandards neu definiert und
Automatisierungsprozesse vorantreibt.

«  Die Telekom prasentierte gemeinsam mit Partnern wie Microsoft,
wie KI-Tools wie Azure und Power Bl Unternehmen bei der digitalen
Transformation unterstiitzen und ihre Wetthewerbsfahigkeit starken.

N

Die Digital X Messe 2024 war ein wahres Schaufenster der
Zukunft — ein Ort, an dem Innovationen nicht nur prasentiert,
sondern erlebbar wurden. Es war ein eindrucksvoller Blick auf

die Technologien, die den Weg in eine smartere und
y, effizientere Zukunft ebnen werden.
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A — tnd wir Sind mittendrin!

4) Unsere Marketing-Expertinnen, Ayfer Strohm-Ilhan und Erika Preiss, hatten kiirzlich das Vergniigen, an der
renommierten Marketing-Messe < THIS IS in Frankfurt teilzunehmen.
| U ey

Wit der Zukunft zu gehen, ist eine Herausforderung — doch dié lliiline-WeIt hietet enorme Chancen.

Besonders die nahezu grenzenlosen Moglichkeiten der KI, von Zeitersparnis bis Prazision, standen im Fokus der Messe.
Gleichzeitig wirft die Technologie Fragen auf, vor allem beim Thema Vertrauen.

Eines ist klar: Die Zukunft lasst sich nicht aufhalten — und wir sind bereit, mit ihr zu wachsen. Wir sind gespannt,
welche Innovationen und Entwicklungen uns noch erwarten. BONVITA geht mit! Bleibt gespannt — die Reise hat
gerade erst begonnen! Fiir weitere Infos und spannende Updates folgt uns gerne auf Instagram!

BONVITAGROUP




> Effizienz und Transparenz im Fokus

Bei BONVITA setzen wir auf die Power der Digitalisierung, um unsere Prozesse auf das nachste Level zu heben und die Zukunft mit Begeisterung zu gestalten! Unsere digitalen
Neuerungen bringen frischen Wind in unsere Arbeitsablaufe und sorgen fiir mehr Effizienz und Transparenz — und das mit einem klaren Ziel: Wir wollen unseren Mitarbeitenden
ein modernes, flexibles Arbeitsumfeld bieten.

Digitale Personalakte: Wir haben die Personalakte revolutioniert!

Keine Papierstapel mehr, keine langwierige Suche nach Dokumenten — praktisch,
effizient und absolut fehlerfrei!

« Digitale Zeiterfassung: Mit,Sage” haben wir ein System eingefiihrt, das die
Zeiterfassung so einfach und prazise wie nie zuvor macht — alles wird effizient

it

erfasst und verarbeitet. |
«  Self-Employee-Service: Unsere Mitarbeitenden kdnnen jetzt jederzeit und ganz Doch das ist erst der Anfang!
einfach auf ihre personlichen Daten zugreifen — und das ganz selbststandig! Wir haben bereits weitere spannende digitale Projekte in der
- Digitale Urlaubsantrage: Mit unserem neuen digitalen System konnen Mitarbeitende Pipeline. Bald werden wir auch die Ein- und Austrittsprozesse unserer
ihre Antrdge direkt im Mitarbeiterportal stellen. Schnell, transparent und absolut Mitarbeitenden digitalisieren und die interne Kommunikation durch

unkompliziert! E X ein modernes Intranet weiter verbessern.
| Wir freuen uns darauf, den digitalen Wandel gemeinsam
mit unserem Team weiter voranzutreiben und die Arbeitswelt von
morgen zu gestalten!

.....................................................................................................................
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Unsere Geschaftsfiihrer Sandra und Werner waren auf der CHEFS CULINAR Messe
unterwegs und was fiir ein Tag das war' Mit spannenden Vortragen |nnovat|ven

Besonders beeindruckend waren die Vortrage wie
,Gesunde Erde — Gesunde Menschen” von Eckart von Hirschhausen
und ,Wegen guter Fiihrung nicht gekiindigt” von Katharina Darisse.
Ob Nachhaltigkeit, moderne Fiihrung oder kreative Innovationen —
die Themen gaben reichlich Stoff zum Nachdenken und Weiterent-
wickeln.

AGENDA

10600 1 BEcRTSCUNG

1015 H GESUNDE ERDE -

12:30 W GEHT ES AUCH I SCHinT
ALEXANDER

13:00 H WEGEM GUTER FUHRUNG

NICHT GENDMOWT: . 8

RATHARM DARISSE
13:30 H PODIMSDISKUSSION
0N PAUSE

14:45 H DIE NEUE ARA
SVEM

Wit 5o viel Input blicken
wir voller Motivation in die Zukunft!
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Unsere Geschaftsfiihrer, Sandra und Werner Echsle, besuchten die,,gvpraxis Trendtage”,

eine der fiihrenden Veranstaltungen im Bereich der Gemeinschaftsgastronomie. Dieses Event
bot nicht nur spannende Einblicke in aktuelle Branchentrends, sondern auch die Maglichkeit,
sich mit fiihrenden Experten der Branche auszutauschen.

SlmpulselfirdielGastionomielionjmorzen

Besonders hervorzuheben waren Peter Stromberg, ehemaliger Koch der deutschen
FuBball-Nationalmannschaft, und Patrick Ovomoyela, die mit wertvollen Impulsen
neue Perspektiven fiir Gastronomie und Unternehmensfiihrung eroffneten.
Die,,gvpraxis Trendtage” boten eine Plattform fiir Austausch und Innovation
— ein wichtiger Schritt fiir BONVITA hin zu nachhaltigem Wachstum.

ATNE TS »

Die, gvpraxis Trendtage” boten nicht nur eine Plattform fiir fachlichen Austausch, sondern auch eine ausgezeichnete Gelegenheit, neue Ideen und Losungen fiir die
Herausforderungen der Branche zu entwickeln



oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

- tie unsere Kunden & Tischgiiste begeistern

Wir mdchten begeistern — nicht nur mit unseren Meniis im Betriebsrestaurant, sondern auch mit besonderen
Angeboten auRerhalb des reguldren Speiseplans. Sei es mit einer Grill & Chill Aktion, besonderen Firmenfeiern
oder coolen Tagesaktionen. Unsere extra dafiir entwickelte Eventbroschiire enthalt alle wichtigen Infos dazu.

Die Highlights des Verkaufsforderungskonzepts:

—

=—
—— ;

agesaktionen:g

Ein mobiler Food Truck bringt Grillen in entspannter Atmosphére, erganzt BONVITA gestaltet maRgeschneiderte Kreative Aktionen wie ,Gans to go”
abwechslungsreiche Gerichte auf das Betriebs-  durch eine Getréinkebar und optionale Cocktails, Firmenfeiern, darunter Weihnachtsfeiern, oder, Fit und healthy” bereichern den
gelande — von Déoner und Currywurst bis zu bietet den Mitarbeitern eine Mdglichkeit, in Jubilden und Teambuilding-Events, die auf Alltag im Betriebsrestaurant und sorgen
veganen Optionen — und sorgt so fiir lockerer Umgebung zusammenzukommen. die Wiinsche und Bediirfnisse der Teams fiir zusatzliche Umsatzpotenziale.
kulinarische Vielfalt. abgestimmt sind.

Mit diesen innovativen Maf\naimen triigt BONVITA dazu bei, den Erfolg der Betriebsrestaurants zu steigern

und gleichzeitig das Wohlbefinden sowie den Zusammenhalt zu fordern.




-» Smarte Komplettverpflegung direkt am Arbertsplatz!

Die BONVITA Group prdsentiert mit ihrem innovativen Konzept zur smarten Komplettverpflegung eine herausragende Erganzung zu den traditionellen BONVITA Betriebsrestaurants,
die mit nur etwa 5 Quadratmetern Flache besonders fiir Unternehmen mit hohem Schichtanteil oder wenig Mitarbeitenden geeignet ist.

Das Konzept umfasst eine umfangreiche Auswahl an Snacks, Getranken und frischen Mahlzeiten, die rund um die Uhr verfiigbar sind.
Dies ermdglicht es den Mitarbeitenden, ihre Pausen individuell zu gestalten und jederzeit auf eine abwechslungsreiche und qualitativ

hochwertige Verpflegung zuriickzugreifen. Die Flexibilitat des Angebots entspricht den heutigen Anforderungen einer dynamischen
Arbeitswelt, in der zeitliche Einschrankungen haufig ein Thema sind.




H“’ﬂ;?,:—-' i

Besonders hervorzuheben ist die Benutzerfreundlichkeit des Systems: An der Self-Check-out
Kasse konnen Produkte schnell und einfach gescannt sowie kontaktlos bezahlt werden.
Dieser Prozess reduziert nicht nur Wartezeiten, sondern sorgt auch fiir ein effizientes
Einkaufserlebnis. Dariiber hinaus tragt das Konzept zur Steigerung der Produktivitdt bei, da
Mitarbeitende jederzeit die Moglichkeit haben, sich gesund zu erndhren, ohne lange Wege
oder Wartezeiten in Kauf nehmen zu missen.

Insgesamt bietet die smarte Komplettverpflegung eine zukunftsweisende Losung, die
sie dabei unterstiitzen kann, den Bediirfnissen der Mitarbeitenden gerecht zu werden
und gleichzeitig eine attraktive, zusatzliche Verpflegungsoption zu schaffen.

Wir haben thr Interesse geweckt? Dann melden Sie sich gerne unter vertriebabonvitagroup.com
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> Kulinarische Yersorgung fiir unsere Senioren!

Seit September beliefern wir drei Senioren-Wohngemeinschaften, zwei in Ebersteinburg und eine in Baden-Baden, mit frisch zubereitetem Essen.

Aufgrund der hohen Nachfrage sind bereits weitere Wohneinheiten in Planung, um noch mehr Senioren ein Zuhause zu bieten, in dem sie gemeinsam leben und
die Unterstiitzung erhalten, die sie im Alltag bendtigen. Jede der drei Wohnungen bietet Platz fiir acht Personen, die hier nicht nur ein gemiitliches Zuhause finden,
sondern auch rund um die Uhr betreut werden. Neben der 24-Stunden-Betreuung profitieren die Bewohner von verschiedenen therapeutischen Leistungen

wie Physiotherapie, Logotherapie und Ergotherapie, um den Bewohnern ein maglichst erfiilltes Leben zu ermdglichen.
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Ein besonderer Schwerpunkt liegt auf der Ernahrung, und hier kommt BONVITA ins Spiel. Wir sorgen dafiir, dass die Bewohner mit einer abwechslungsreichen und gesun-
den Erndhrung versorgt werden. Von Friihstiick iiber Mittagessen bis hin zu Abendessen und Kuchen — unser Team liefert taglich frisch zubereitete Mahlzeiten, die nicht nur
nahrhaft, sondern auch schmackhaft sind. Die kulinarische Vielfalt wird von Sascha Pauli, unserem erfahrenen Kochprofi, personlich zu den Wohngemeinschaften geliefert.

Mit dieser neuen Anlieferung setzen wir
bei BONVITA ein weiteres Zeichen fiir unser

Engagement im Bereich der Seniorenbe-
treuung und -versorgung. Wir freuen uns
darauf, einen wertvollen Beitrag zu leisten
und den Bewohnern ein Hochstmal an

1, Lebensqualitat zu bieten.

.b“ Bletben Sie gespannt auf unsere weiteren
Entwicklungen im Seniorenbereich!




Ein besonderer Meilenstein: Die Jubilaen unserer Kochprofis und Kunden sind fiir uns ein Anlass, innezuhalten und Danke zu
sagen — fir die langjahrige Zusammenarbeit, das entgegengebrachte Vertrauen und die stets professionelle und kollegiale
Partnerschaft.

» Thomas Kuschel-Miiller, BONVITA Kochprofi
» Sascha Pauli, BONVITA Kochprofi

» Menz Hergel, BONVITA Kochprofi

» Marek Kalb, BONVITA Kochprofi

» Sandra Beilstein, BONVITA Mitarbeiterin

» Sabrina Karcher, BONVITA Mitarbeiterin

» Angelika MeBmer, BONVITA Mitarbeiterin

» Jeanette Schoniger, BONVITA Mitarbeiterin w"' gra‘[ulmmn Zum BUNVITA Juhllauml

Y Insgesamt 18 Mal durften wir 2024
» Josef Kemper, BONVITA Kochprofi : " N
, Markus Pertack, BONVITA Kochprof = unsere herzlichen Gliickwiinsche aus-
» Mathias Leible, BONVITA Mitarbeiter

Kochprofis & Mitarbeitenden.




Wir gratulieren zum BONVITA Jubilium!

Insgesamt sechs unserer Kunden durften
wir Gliickwiinsche iibersenden!

» BONVITA Betriebsrestaurant in Baden-Baden

a re » BONVITA Betriebsrestaurant in Witten : :
Darauf sind wir besonders stolz und be-

danken uns herzlich fiir die langjahrige

Jahr ﬂ » BONVITA Betriebsrestaurant in Oberlaindern/ Valley Partnerschaft

" » BONVITA Betriebsrestaurant in SteiSlingen
a re » BONVITA Betriebsrestaurant in Krefeld

» BONVITA Betriebsrestaurant in Holzkirchen
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:{_f:’ ‘@/_f_f%ﬂr 2025 im Bereich:

Recruiting und Personalentwicklung:

1.

Proaktives Recruiting: Wir werden aktiv auf potenzielle Bewerber zugehen und sie direkt ansprechen,
um die besten Talente fiir unser Team zu gewinnen.

Erhohter Service: Fiir unsere Kochprofis werden wir den Service in der Bewerberauswahl durch gezielte
Vorselektion und Terminierung verbessern, um ihnen die Arbeit zu erleichtern.

Bedarfsgerechte Qualifizierung: Wir werden ein mal8geschneidertes Qualifizierungskonzept mit einer
innovativen digitalen Schulungsplattform entwickeln und umsetzen.

Arbeitsorganisation und Qualitatssicherung:

1.

Optimiertes Onboarding: Mit einem Mentorenprogramm werden wir das Onboarding optimieren und
neuen Mitarbeitern einen erfolgreichen Start ermdglichen.

Kl-unterstiitzter Chatbot: Wir fiihren einen KI-unterstiitzten Chatbot ein, der unsere Kochprofis,
die Kundenbetreuung und die Dienstleistungszentrale unterstiitzt.

Digitale Tools: Weitere digitale Tools wie die HACCP App und ein digitales Rezeptbuch werden eingefiihrt,
um unsere Arbeitsprozesse und die Qualitat im Angebot und Vielfalt zu verbessern.



Vertrieb und Marketing:
1. Neukundengewinnung: Wir werden die Neukundengewinnung in der Betriebsgastronomie und speziell im Seniorenhausmarkt vorantreiben.

2. Optimierte Zusammenarbeit: Die Zusammenarbeit zwischen Vertrieb und operativer Abteilung beim Onboarding neuer Kunden
und Kochprofis wird optimiert, um einen reibungslosen Ablauf zu gewahrleisten.

3. Unterstiitzung der Kochprofis: Wir unterstiitzen unsere Kochprofis intensiv bei marketingrelevanten Themen und der Verkaufsforderung,
um ihren Erfolg zu sichern.

Operative und Kundenbetreuung:

1. Stabilisierung und Weiterentwicklung: Wir stabilisieren und entwickeln die Kundenbetreuung weiter, um unseren Kunden den bestmaglichen Service zu bieten.

2. Konsolidierung der Kundenbeziehungen: Durch mehr Dialog, Termine vor Ort und Gasteumfragen festigen wir die Beziehungen zu unseren Kunden.

3. Regelmalige Betreuung: Wir stellen sicher, dass eine regelmaBige Betreuung erfolgt, um eine positive und langfristige Zusammenarbeit mit unseren Kunden
und Kochprofis zu gewahrleisten.

Buchhaltung und Controlling:

1. Zeitnahes Controlling: Wir fihren laufendes und zeitnahes Controlling mit detaillierten Analysen und Kennzahlen durch.

2. Digitalisierung: Der Ausbau der Digitalisierung wird mit fortschrittlicher digitaler Recherche und Automatisierungsverbesserungen durch Microsoft Power Bl
vorangetrieben.

3. Verkiirzte Vorlaufzeiten: Wir verkiirzen die Vorlaufzeiten bei den Auswertungen, um fristgerecht das Zahlenmaterial fiir Kunden und Kochprofis bereitzustellen.

IT und Fuhrpark:
1. Qualifizierungskonzept: Wir qualifizieren Mitarbeiter und Kochprofis in der Anwendung von MS Teams und SharePoint, um ihre Effizienz zu steigern.
2. Stabile [T-Infrastruktur: Der Ausbau und die Stabilisierung der IT-Infrastruktur werden vorangetrieben, um eine reibungslose Arbeitsumgebung zu gewahrleisten.

3. Moderne Arbeitsumgebung: Wir entwickeln eine moderne, Kl-basierte Arbeitsumgebung mit maximaler Automatisierung, um unsere Prozesse zu optimieren.



’0\ BONVITA 360° HOSPITALITY GmbH
Weinsteige 11 | D-76534 Baden-Baden
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