"Es muss nicht immer ein
Kombidampfer sein”

CoolCooking (©
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Cook Chill Transport

Regeneration

‘Gemeinschaftsverpflegung ist ein c /

Logistikprozess

mit Kalte, Warme, Pfeffer und Salz"

—

verbesserte Speisequalitat
optimierte Logistik

aktive Kuhlung

automatische Regeneration
Service First - Technik in der Tur
Bedienung ohne Knopf

Kuhlen ohne Kuhlfltssigkeit



Kaltauslieferung vs. Warmauslieferung — Analyse der Effizienz

Personal in der
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gewihrleistet s et Speisen

Kernbotschaft fiir die Prasentation

\/ * CoolCooking Box (Kaltauslieferung): Die beste Kombination aus Qualitat (hoch), Logistikeffizienz und Kosten-
Nutzen-Verhaltnis (Maximale Effizienz), ohne Personalaufwand vor Ort.

x * Warmauslieferung: Fiihrt zu schlechterer Qualitat, hoher Kilometerleistung und hohem Kapitaleinsatz.

* Andere Regenerationssysteme: Bieten hohe Qualitat, erfordern aber Personal vor Ort (notwendig), was die
Gesamtkosten beeinflusst.
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Wir freuen uns auf Euch!
Halle 5D14

CoolCooking

Kthlen und Heizen in einem System

Die Innovation fur
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Caterer  Kindergdrten

Schulen  Seniorenheime . 1



Die wichtigsten Vorteile der CoolCooking Box

Reduzierung der
Fahrtstrecke um 30-40%
und eine Halbierung des
Fahrzeugparks fuhren zu

massiven
Kosteneinsparungen und
erhohter Zuverlassigkeit.

Die Personalunabhangigkeit
und die verlangerte
Nutzungsdauer der

Kochgerate
(> 8 Stunden/Tag)
maximieren die Auslastung
der Kuchenressourcen.

Sie ist das einzige System,
das mit “maximaler
Effizienz entlang der
Wertschopfungskette”
bewertet wird.



Qualitat, Personal, Logistik, Prozesse
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2 durch die intensive Nutzung der

Effiziente Speisenlogistik — Ein Systemvergleich

Kaltauslieferung
(CoolCookmg Box)
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etrieb: Hohe
Spelsenqualltat bei gleichzeitig
personalunabhangiger
Regeneration vor Ort.

» Logistik: : Massiv reduzierte

Transportkosten und Komplexitat:

» 30-40% weniger Kilometer und
>50% weniger Fahrzeuge
bendtigt.

» Zuverlassig immer piinktliche
Lieferung.

tz: Maximale Effizienz

Kochgerate (>8 Stunden/Tag) und
Optimierung der gesamten
Wertschopfungskette.

2.

Warmauslieferung
(Warmhaltesysteme)

Ineffizient und riskant

« Qualitat: Die Qualitat der Speisen

leidet und wird schlecht durch
lange Standzeiten. \

« Logistik: Hohe Kilometerleistung

und doppelte Fahrzeuge sind
notwendig, was zu hohen Kosten
und Risiken fiir die Piinktlichkeit
fihrt.

« Kapitaleinsatz: Kurze Nutzungszeit
»  der teuren Kochgerate und ein

hoher Kapitaleinsatz fir eine
vergleichsweise geringe
Speisenanzahl.

Analyse der Systeme: CoolCooking Box vs. Warmauslieferung vs. Andere Regeneration

3. Andere
Regeneratlonssysteme

- qualifizierte Kon

»: Hohe Qualitat, jedoch

iprom
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v personalabhanglg vor Ort.

Effizienz: Gesamteffizienz ist
gut aber deutlich eingeschrankt _
durch den notwendigen
Personaleinsatz am Lieferort.
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