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DIENSTAG, 03. SEPTEMBER 2024

GEMEINSAMER THEMENTAG

09:30

Location-Check: Henkel Food Court

nach Voranmeldung & personlicher Registrierung,
weitere Informationen auf der Riickseite

12:00

WARM-UP IM AUSSTELLERFORUM | Networking & Snacks

13:00

Offizielle BegriiBung | Moderation: Simon Kuhn

Geschaftsfiihrender Gesellschafter,
K&P Unternehmensgruppe

MITTWOCH, 04. SEPTEMBER 2024

BUSINESS & INDUSTRY

BegriiBung | Moderation: Claudia Zilz

CARE

BegriiBung | Moderation: Ekkehart Lehmann

13:15

Future Corporate Food

- Wie sieht die Zukunft der Betriebsgastronomie aus?

Prof. Dr.-Ing. Vanessa Borkmann

Professorin fiir Tourismus mit Schwerpunkt Hotelmanagement und Forschungsbereichsleitung
Stadtsystemgestaltung & Teamleitung Smart Urban Environments, Fraunhofer-Institut fir
Arbeitswirtschaft und Organisation, IAO und SRH Berlin University of Applied Sciences

14:00

The Future is NOW - Die grofie Vision des Food Campus Berlin

- Innovative Planung & visiondre Konzepte fiir DEN Food Think Tank Europas

+ Make the switch & win the pitch - wie K&P sich im Wettbewerb durchsetzen konnte
Simon Kuhn

Geschéftsfiihrender Gesellschafter, K&P Unternehmensgruppe

Max Thyson
Leitung, K&P Planungsbiiro GmbH

14:45

Zukunft der Ernahrung

+ Personalisierte Erndhrung, Kiinstliche Intelligenz, Robotics - so sieht der Food Campus
Berlin die Zukunft der Erndhrung
+ Wie lassen sich diese Zukunftsthemen schon heute in ein Kantinenkonzept iibersetzen

Lia Carlucci
Geschaftsflihrerin, Food Campus Berlin

15:15

NETWORKING BREAK mit Snacks im Ausstellerforum

16:15

Startup-Pitch

- Innovative Konzepte fiir die Gemeinschaftsgastronomie

- Live-Abstimmung

Green Guides GmbH, auvisus GmbH, lakkerai GmbH, UpCircld Kitchen GmbH, Organic Garden
Hospitality Partner GmbH, VisioLab GmbH (Stand 07/24)

09:00 Innovationsprojekt 4Frankfurt 09:00 Erndhrungswende bei der Augustinum
- Elevated Streetfood in einem B&I Environment Gastronomie
+ Food Hall 2.0 + Genussvoll, gesundheitsfordernd und einzigartig - das ist
Madjid Djamegari Augustinum Vital
Head of LPS Event Gastronomie GmbH, + Erndhrung als Teil der Nachhaltigkeitsstrategie im Augustinum
Food Affairs GmbH Christoph Specht
Geschaftsflihrer & Prokurist, Augustinum Gruppe
09:45 Betriebsgastronomie 4.0 09:45 GreenHospitalFood - ein Erfahrungsbericht
+ Wie Hugo Boss Gastronomie definiert - Wie nachhaltige Verpflegung funktionieren kann
+ Einblicke in die Arbeits- und Gastrowelten Dr. med. Kristin Hiinninghaus
Kilian Baumann Facharztin fir Innere Medizin
Team Leader Food & Beverage Management, HUGO BOSS AG Nachhaltigkeitsbeauftragte & Team Green,
Universitatsklinikum Essen
10:30 NETWORKING BREAK mit Snacks im Ausstellerforum
11:30 Paradoxe Konsumenten: ,Fleischeslust und Nachhaltigkeit”
- Das Image des Fleischgenusses im internationalen Vergleich
+ Esskulturen in Europa und Asien
Thomas Ebenfeld
Dipl. Psychologe, Managing Director, concept m research + consulting GmbH
12:15 Hospitality Office
+ Das Biiro als Ort der Begegnung und Gastfreundschaft
+ Best Praxis Beispiele der Office-Planung
Gerda Karal
Innenarchitektin BDIA, Partnerin, LEPEL & LEPEL Architekt Innenarchitektin PartG mbB
13:00 NETWORKING BREAK | Lunchbuffet im Ausstellerforum
14:00 Wie Kl heute mehr Geschwindigkeit in die Gemeinschaftsgastronomie bringen kann
+ Strategische Ansatze fiir KI-Anwendungen & automatisierte Tools
+ Kl als Werkzeug fiir mehr Umsatz - das sind die Erfolgsrezepte
Gunnar Brune
Kl-Evangelist und Berater fiir Strategie, Innovation und Storytelling
15:00 ENDE DES 27. FACHSYMPOSIUMS | Save the Date: September 2025

16:45

Talk: Masterplan fiir nachhaltige Konzepte in Business & Care

+ Was haben wir bislang erreicht?

« Ist Planetary Health die neue Benchmark?
Christian Hamerle

Head of Food Service Innovation,

Food Service Innovation Lab by Dussmann
Moritz Mack

Geschéaftsfiihrer (CEQ),
Mercedes-Benz Gastronomie

17:30

Startup-Pitch

+ Auswertung der Abstimmung
+ Auszeichnung und Preisverleihung

17:45

PERSONLICHE AUSZEIT | Get together im Ausstellerforum

18:30

Bustransfer zur Abendveranstaltung

19:00

START ABENDEVENT | RheinRiff

Weil es so schon war... Abendevent im RheinRiff

Erleben Sie die groBte Indoor-Surfhalle der Welt!
Ein kihler Drink in der Hand, die FiiBe in feinstem

Karibiksand und ein entspanntes BBQ.

Lassen Sie uns gemeinsam den Sommerabend geniefen.
In Diisseldorfs sandigster Event-Location erleben wir

echtes Beachfeeling - mitten in der GroB3stadt.




INFORMATIONEN UND ANMELDUNG

Veranstaltungstermin

Beginn: Dienstag, 03. September 2024

09:30 Uhr - Abfahrt zum Location-Check

12:00 Uhr - Start Ausstellerforum

Ende: Mittwoch, 04. September 2024, ca. 15:00 Uhr

Veranstaltungsort

Hotel K659 Disseldorf
Konigsallee 59, 40215 Disseldorf

Teilnahmegebiihr

Zimmerreservierung

Buchung der Zimmerkontingente

unter dem Stichwort ,Fachsymposium™:

- Hotel KO59 - Veranstaltungshotel, Kénigsallee 59

- Leonardo Royal Hotel Diisseldorf, Graf-Adolf-Platz 8-10
- Ruby Leni Hotel Diisseldorf, Jahnstraf3e 5

- NH Dusseldorf City, Kélner Strafle 186-188

- the niu Tab, Disseldorf, Moskauer Strafle 29

Achtung: Bitte beachten Sie, dass zur selben Zeit

die Caravan-Messe in Disseldorf stattfindet -

495 € flr soziale Einrichtungen & Studierendenwerke buchen Sie daher rechtzeitig Ihre Ubernachtung!

695 € fur Gastronomie & Catering
995 € fir Hersteller- & Zulieferindustrie
Preise verstehen sich zzgl. 19 % MwSt.

20 % Rabatt auf jede weitere Person des Unternehmens

JETZT ONLINE ANMELDEN! www.fachsymposium.net/anmeldung

lhre Ansprechpartnerin:
Christine Wenzel, K&P Consulting GmbH, Schadowstrafle 86-88, 40212 Diisseldorf
Tel.: 0211.160 03 24, veranstaltung@kup-consult.de

HENKEL FOOD COURT

DAS HEADQUARTER OFFNET SEINE WERKSTORE:
ERLEBEN UND ENTDECKEN SIE DIE VIELFALTIGKEIT DER
HENKEL GASTRONOMIE. DIE EINZIGARTIG DESIGNTEN
RESTAURANTS ERSTRECKEN SICH UBER DRE| ETAGEN
UND SIND MEHR ALS NUR EINE KANTINE — SIE SIND EIN
LEBENDIGER TREFFPUNKT FUR AUSTAUSCH, KREATIVI-
TAT UND ERHOLUNG. HIER WERDEN PAUSEN ZUM
INSPIRIERENDEN STREIFZUG DURCH DIE BREITGEFA-
CHERTE KULINARIK - ECHTE COLLABORATION AREAS.
SMART AM START - EIN BESONDERES HIGHLIGHT DES
FOOD COURTS IST DIE INTEGRATION DIGITALER
TECHNOLOGIEN, DIE DEN BESUCH NICHT NUR ANGE-
NEHMER, SONDERN AUCH EFFIZIENTER GESTALTEN.

Location-Check

Abfahrt Bustransfer: Dienstag, den 03.09. um 09:30 Uhr
Treffpunkt: Hotel K659, keine individuelle Anreise maglich (da wir mit dem Bus direkt auf das Werksgelande fahren)!

Begrenzte Teilnehmerzahl, nur nach Voranmeldung & personlicher Registrierung

Premium Partner:

Classic Partner:

Startups & Partner:

KLEINGEDRUCKTES: Eine Stornierung ist nur schriftlich méglich. Bei Stornierung bei der K&P Consulting GmbH bis 28 Tage vor Veranstaltungsbeginn wird eine Bearbeitungsgebiihr in Héhe von 50 €
zzgl. MwSt. pro Person erhoben. Bei Nichterscheinen des Teilnehmers bzw. einer Abmeldung innerhalb der letzten 28 Tage vor Veranstaltungsbeginn ist die volle Gebiihr fallig. Ein Ersatzteilnehmer
kann jederzeit gestellt werden. Der Veranstalter behilt sich Referenten- sowie Themenanderungen vor. Sie willigen ein, dass personenbezogene Teilnehmerdaten (wie z. B. Name und Firma) auf der
Teilnehmerliste verdffentlicht werden. Sie konnen dies jederzeit per E-Mail gegeniiber dem Veranstalter widerrufen. Wahrend der Veranstaltung aufgenommenes Bildmaterial, auf dem Sie eventuell
zu sehen sind, wird im Nachgang der Veranstaltung veréffentlicht. Mit Ihrer Teilnahme erklaren Sie sich grundsatzlich damit einverstanden. Sollten Sie diesem widersprechen, bitten wir um kurzen
Einspruch. Eine E-Mail ist hierfiir ausreichend.





