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BETRIEBLICHES GESUNDHEITSMANGEMENT IN DER GASTRONOMIE
BERICHT AUS DER PRAXIS
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WIR ÜBER UNS - UNTERNEHMENSPROFIL

Tätigkeitsfelder Das Düsseldorfer 
Familienunternehmen ist 

ein internationaler 
Multiservice-Anbieter mit 
32 Niederlassungen in

18 Städten in Deutschland.

Klüh ist in acht 
Ländern mit rund 

50.000 Mitarbeitern
vertreten.

In 2017 erzielte 
die Klüh Gruppe 
einen Umsatz von
803 Mio. Euro.
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KURZPORTRÄT

 seit 1992 erfolgreich im deutschen Markt

 aktuelles Ranking:
Nummer vier der erfolgreichen Caterer in 
Deutschlands (GV-Praxis 05/2018)

 dezentrale operative Struktur mit 8 
Fachniederlassungen bundesweit

 über 2.400 Mitarbeiter in Deutschland

 in 2017 erzielte Klüh Catering
einen Umsatz von 132,3 Mio. Euro
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ZUFRIEDENE KUNDEN

Kundenzufriedenheit, Kundenbehandlung

und Preis-Leistung sind nach Ansicht der

Kunden die Stärken von Klüh Catering.

Klüh Catering hat beim Deutschen Kunden-

Award 2018 als Betreiber von Betriebs-

restaurants in drei relevanten Kriterien

gepunktet und bundesweit den zweiten Platz

erobert.

Der Award wird von der Deutschen Gesellschaft

für Verbraucherstudien (DtGV) vergeben.
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WAS IST DAS BETRIEBLICHE 
GESUNDHEITSMANAGEMENT (BGM)?
Wikipedia sagt dazu: 

„Betriebliches Gesundheitsmanagement (BGM) ist die Gestaltung, Lenkung und Entwicklung
betrieblicher Strukturen und Prozesse, um Arbeit, Organisation und Verhalten am Arbeitsplatz
gesundheitsförderlich zu gestalten. Sie sollen den Beschäftigten und dem Unternehmen
gleichermaßen zugutekommen.“

Ziele des BGM:

„Ziel des BGM ist, die Belastungen der Beschäftigten zu optimieren und die persönlichen
Ressourcen zu stärken. Durch gute Arbeitsbedingungen und Lebensqualität am Arbeitsplatz
wird auf der einen Seite die Gesundheit und Motivation nachhaltig gefördert und auf der
anderen Seite die Produktivität, Produkt- und Dienstleistungsqualität und Innovationsfähigkeit
eines Unternehmens erhöht.“
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Tag der Gesundheit

Workshop

Rezept APP

Lieferantentage

Kochkurse

IHR PARTNER 
IM BETRIEBLICHEN GESUNDHEITSMANAGEMENT

BGM
Betriebliches Gesundheitsmanagement
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PARTNER IM GESUNDHEITSMANAGEMENT
TAG DER GESUNDHEIT

 Trink- und Ernährungscheck
 Probierstationen mit frischen und gesundheitsbewussten Lebensmittel, z.B. frische

Kräuter (Wie verwende ich sie? Wie kann ich mit ihnen meine Speisen veredeln?)
 Klüh Ernährungscoaches geben Ess- und Einkaufstipps für den Alltag
 Info-Material zum Mitnehmen

 Das Klüh Smoothie-Rezepteheft
 Flyer zum Thema Ballaststoffe und Energiedichte

 Persönliches Kalorienmanagement über die Klüh App
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STATIONEN / AUSSTELLUNG

 Zuckergehalt in Lebensmitteln und Getränken

 Fettgehalt in Lebensmitteln und Getränken

 Salzgehalt in Lebensmitteln und Getränken

 Kräutergarten

 Wasserverkostung

 Smoothie Verkostung

 FUTREX-Infrarot-Ganzkörperfettmessung
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LEISTUNGEN

 Stationen werden durch Fachkräfte betreut, die für individuelle Fragen zur Verfügung
stehen

 Mitarbeiter können verschiedene Stationen in Kleingruppen oder einzeln besuchen

 Die Informationsvermittlung ist kompakt, leicht verständlich, praxisnah und als Impuls
gedacht
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IMPRESSIONEN
TAG DER GESUNDHEIT
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IMPRESSIONEN
TAG DER GESUNDHEIT



13

ZERTIFIZIERUNGEN

Die Deutsche Gesellschaft für Ernährung (DGE) hat es sich zum Ziel gesetzt, die Verpflegung
in den Betrieben stärker auf eine ausgewogene Ernährung auszurichten. Nur Betriebe, die die
Kriterien der drei Qualitätsbereiche Lebensmittel, Speisenplanung und -herstellung und
Lebenswelt erfüllen sind berechtigt, die Bezeichnung JOB&FIT - Zertifizierung zu führen.

Diese Gründe sprechen für das Ernährungskonzept JOB&FIT:

 Die Speisen haben eine hohe Nährstoffdichte

 Fettarme Zubereitungsweise

 Abwechslungsreicher Speisenplan

 Einen sehr geringen Convenience Grad

 Sehr wenig Zusatzstoffe

 Es kann flexibler auf Unverträglichkeiten und Allergien eingegangen werden.

Sind die Kriterien dieser Qualitätsbereiche erfüllt, wird dem Betrieb nach erfolgreichem Audit
ein Logo-Schild verliehen, das die JOB&FIT-Zertifizierung dokumentiert. Die Zertifizierung ist
mit regelmäßigen Überprüfungen über einen Zeitraum von drei Jahren gültig.
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PARTNER IM GESUNDHEITSMANAGEMENT

Food Konzept für vegetarisches & veganes Angebot

 Rezepturen für ausgewogenes Verhältnis

aller wichtigen Nährstoffe

 Bevorzugt saisonale und regionale Produkte

 Setzt auf pflanzliche Proteinquellen

 KEIN Einsatz von Industrieprodukten (Convenience)

Ihr Vorteil:
Zufriedene und leistungsfähige Mitarbeiter
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PARTNER IM GESUNDHEITSMANAGEMENT

- Einklang im Dreierpack

Mit drei Säulen schaffen wir einen ganzheitlichen
Ernährungsansatz: Rezepte für Körperkraft, Geisteskraft
und Seelenkraft. Bei der Entwicklung der einzelnen Rezepte
haben wir berücksichtigt, dass Unverträglichkeiten in der
heutigen Zeit eine immer größere Rolle spielen.

Deshalb sind viele unserer Rezepte glutenfrei, laktosefrei
oder auch vegan.

Die Klüh-Kraftquellen sind voll von hochwertigen
Inhaltsstoffen, die durch ihre außergewöhnliche
Kombination von heimischen Produkten und exotischen
Zutaten zu ganz neuen Geschmackserlebnissen führen.

VOLLE POWER FÜR KÖRPER, GEIST UND SEELE
Die Kraftquellen – Superfoods aus der Klüh-Küche
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KRAFTQUELLEN
VOLLE POWER FÜR KÖRPER, GEIST UND SEELE

https://www.kraftquellen-catering.klueh.de/
https://www.kraftquellen-catering.klueh.de/
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MARKETING ZUM TAG DER GESUNDHEIT
Verknüpft mit Broschüre

Gesundheitstag - Isst mein Herz gesund.pdf
Gesundheitstag - Isst mein Herz gesund.pdf
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EIGENE AUFSTELLER UND ICON
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IM PRINTSHOP ZU BESTELLEN
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SMOOTHIE REZEPTHEFT
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NEUE PIKTOGRAMME
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KLÜH APPSOLUT CATERING

Suppentopf:

Spinatrahmsüppchen
Berliner Löffelerbsensuppe
Karotten-Ingwer-Suppe

 stets aktuell - der Speisenplan (bei Bedarf mehrsprachig)
mit persönlichem Allergenmanagement

 immer gut informiert -
besondere Angebote, kulinarische Aktionsgerichte

 wertvolles Gästefeedback -
die Zufriedenheit von Mitarbeitern und Gästen im Blick haben

 für alles offen -
intelligente Erweiterungen und optisch schöne Add-Ons

Die Klüh Catering App steht im Internet 
kostenfrei zur Verfügung:
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…ESSEN SIE IMMER SCHÖN 
LECKER … UND GESUND…
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TORSTEN SENZ
KEY ACCOUNT MANAGER VERTRIEB

Klüh Catering GmbH
Am Wehrhahn 70
40211 Düsseldorf

Mobil 0178 9096039
Email t.senz@klueh.de

Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit!

KONTAKTDATEN


