Sommarbrev
Ar 2010, nummer 1

Tomas Willers 1D

Skolmat, hur vi arbetar 2
med vira kunder.

Férdig mat. Lite om 2
vdra nya produfkter.

Entreprenadproduktion. 3
Vad vi kan gora

Vira ntmaningar med 4
var “turnaround “arbete.

Utbildningar/ traningar 5

SN

Motesarena i Uppsala
for matbranschen

Sarskilt intressanta
artiklar:

e Nu startar vi en ny
motesplats for mat-
branschen.

e Utbildning & traning.

« Vara nya &gare och

dess verksamheter.

\

|

Catering Please genomfor just
nu en ’Turn around”.

Ny affirsmodell implemente-
rad och som bygger pa tre
kirnomriden som benimns
Produfktion, Kundanpassade ljs-
ningar och Logistik. Den nya
ledningen tillf6r Bolaget en
industriell mélbild dér det
finns en tydlig kvalitetsnorm i
affirsmodellen, produktionen,
och kontroll 6ver distribu-
tionskanalerna. Detta genom-
fors genom internutbildning
av personal och pibétjande av
BRC-certifiering for att sdkra
nya affirer.

Intensifierat produktutveck-
ling av nya produkter och

tjanster som lett till nya upp-

Fo6rdelarna med Lean ar
manga; 6kad produktivitet i
projektet och hégre kvalitet
pa den utvecklade produk-
ten. Med andra ord kan
man siga att Lean ir ett
synsitt pa hur man ska dri-
va ett féretag sa effektivt
som moijligt for att fa néjda
kunder, n6jd personal och
6kad produktivitet — sa bil-
ligt som mojligt.

drag och nya kunder.

Minskat varuinképskostnader
genom samordnade inkép
med ca 3-5 %. Mal ir révaru-
inkép runt 35 %.
Samordning av gemensamma
resurser som kockar, diskare,
serveringspersonal mellan
Catering Please och Partner
Invest restauranger i Stock-
holm och Uppsala vilket inne-
bir 6kad anstillningstrygghet,
gemensam kompetensutveck-
ling och jobbrotation mellan
sasonger.

Detta har lett fram till att vi
har sikrat affirer runt 48
MSEK f6r 2010 och férhand-
lar med nya stora kunder av-
talsproduktion av frimst varm
mat och tillbehor frimst till

transportbranschen, restau-
rangbranschen och till storre
matkedjor i storleksordningen
15-20 MSEK/ar. Stor rorelse
sker pa marknaden just nu.

Minga av marknadens aktorer
gar med forlust.

Genom vart BRC-arbete och
inférande av Lean kan vi nu
né svarta siffror och ékad
l6nsamhet. Denna kunskap
vill vi gidrna dela med oss av
till 6vriga inom livsmedelspro-
duktion som lever pa sma
marginaler och hoga krav.

Catering Please hyr gamla
Ullerakers sjukhuskék med
egen restaurang dar vi serverar
ca 900 gymnasieelever/dag.

Sank dina produktionskostnader
- trana att arbeta Lean

Grundliaggande principer i
Lean

* Allt sl6seri elimineras.

* Mer kan produceras med
mindre.

* Kunderna ska fi exakt det
de vill ha.

* Perfektion dr malet.

Vi ser idag tydliga tendenser
pa att marknaden efterfrigar
ett mer lattrorligt och resurs-
snalt arbetssatt.

Nu kan alla som arbetar inom
livsmedelsbranschen komma
och trina sina anstallda i effek-
tiv produktion och affarsférsta-
else 1 var nya triningslokal i

Uppsala.

Vi anvinder oss modern upple-
velsebaserad inlirning med
tydliga Svningspass kopplat till
korta teoretiska pass. Detta gor
att vi kan skraddarsy triningen
utifrin era behov.
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Skolmat

| Catering Please star for villa-

gad svensk husmanskost av
hégkvalitativa ravaror.

Bra mat ar livskvalitet och var
milsittning dr att tillhandahal-
la smakfull firdiglagad mat f6r
alla generationer i olika ske-
den i livet. For att sakerstilla
kvalitet i alla led sker nistan
all hantering i egen regi. Ma-
ten tillagas i eget toppmodernt
kok, forpackas i vér egen an-
liggning och distribueras med
certifierade kylbilar med tem-
peraturlogg. Dirmed kan vi
garantera mat med ling hall-
barhet, sunt innehill och

Dagligvarubandel

framforallt god smak.

Vi dr ocksd pa vig att bli BRC
-certifierade.

Nagra referenser;

Livets Ord kristna skola, Lun-
dellska, Kvargirdesskolan,
Almtuna skola, Vaksala skolan
etc. Idag serverar vi ca 4 500
portioner mat i Uppsala per
dag och driver pé entreprenad
tre skolmatsalar med egen
personal.

Milet ar att till hosten leverera
ca 6 000 portioner i Uppsala.

Firdig mat, lite om vara nya produkter

Inom affirsbenet dagligvaru-
handeln tillagar, férpackar och
levererar Catering Please por-
tionsférpackade maltider av
hégsta kvalitet under varu-
mirkena Catering Please
(svensk husmanskost) och
Asia Please (genuin asiatisk
mat). Dagens ritt, skolmat
férpackad som lunch eller
enklare middagsalternativ till
billig penning. Catering Please

For entreprenadkunderna
levererar Catering Please re-
staurangmat som foradlats
och tillagats i Bolagets kok.

Maten forpackas i gastro-
nomtrig och distribueras
med kylbilar.

siljer ocksa revbensspjill i
familjepack samt 16sviktskom-
ponenter till livsmedelsbuti-
kernas manuella diskar. For-
siljning och distribution sker
genom grossister runt om i
Sverige.

Nyttig snabbmat. Inte ling-
re antingen eller.

Vi vill inte lingre riskera var
halsa, virt vilbefinnande eller
vir vikt och efterfragar, med

“Entreprenadproduktion

Transportindustrin innefattar

idag frimst flyg och tig - hir

tillagas och levereras kompo-

nenter och matritter till bolag
inom bl. a. flygcatering.

Maten monteras av flygbola-
gens egna cateringpersonal.
Logistik 4r nyckeln till n6jd
kund dir allt maste klaffa.

For att lyckas med den omfat-
tande logistik som detta kri-
ver si samarbetar vi med

MLT, en lokal spedit6r i Upp-

sala.

all tidsbrist vi har, nyttig
snabbmat.

Nyttig snabbmat kan vara GI
-mat, vegetarisk eller asiatisk
mat. Vi gr mot att snabbt
inte behover betyda onyttigt.
Vi arbetar tillsammans med
vara partners och kunder att
ta fram bra koncept som
kombinerar snabbhet och
hilsosam mat och som ligger i
tiden.

Vi tillverkar d4ven annan
uppdragsproduktion som
undertleverantorer till kin-
da varumirken dir maten
har kundens varumirke.

Vi lagar, paketerar och
monterar med kundens
etiketter.
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Vara utmaningar med vart “turnaround “arbete.

Vi har alla olika ledstjirnor
nir vi angriper ett problem.

Jag har valt att arbeta efter
Peter Senges fem discipli-
ner. ”Allting hinger sam-
man”, ”ju hardare man f6rs6-
ker forindra ett system desto
hérdare trycker systemet till-
baka”, ”dagens problem ér

oftast gardagens 16sningar”.

Ekorrhjulet: ifragasitta nuva-
rande 16sning med ”hardare
arbetsinsats”.

Prioritering: sysslar foretag
med “ritt” sak, dvs ”Vad ir

Utbildningar & traningar, Catering Please Academy

Catering Please Academys
pedagogiska policy: Att
utveckla ”glédande indivi-
der” med eget ansvar inom
modern livsmedelsproduk-
tion. Vi tillimpar Peter Sen-
ges fem discipliner i vara
utbildningar.

Deltagaren:

Deltagaren star i centrum.
Det ir dennes behov, forut-
sittningar och intressen
som styr.

Studiegruppen:

Lirande i grupp ar centralt
ivara utbildningar dirfor
att gruppdynamiken ger
trygghet och stimulerar till
aktivitet och inldrning av
olika sorters kunskap.

Ledaren:

Vira utbildare skapar forut-
sdttningar for inlirning och
utveckling genom att pa olika
satt tillfora fakta, utveckla
gruppkinslan och visa pa
moijligheter till bearbetning,

viktigast?”

Riktning: ir féretaget pa ritt
vig och delar de anstillda
foretagets vision?

Utveckling: att lira sig i
grupp sker oftast snabbare
och effektivare dn pd egen
hand.

Oversikt: tar foretaget hinsyn
till helheten, dgarna, de an-
stillda, kunden och deras
kund?

Genom att starta ett BRC och
kvalitetsarbete har det under-
littat att fi med sig alla intres-

slutsatser och handling.

Liromedlen:

Liromedel som vi anvinder
stoder den pedagogiska pro-
cessen, bland annat genom att
visa pd helhetstinkande, in-
bjuda till dialog och inspirera
till eget aktivt lirande. Vi an-
vinder moderna affirsspel
och simuleringar for att trina
och férbittra férmagan ge-
nom praktisk tillimpning som
ligger sa nira verkligheten

senter i vart forbattringsarbe-
te.

Personligt misterskap dr vil-
digt viktigt f6r en lirande
organisation enligt Senge, da
individens férmadga att lira sig
bidrar till organisationens
lirande och utvecklande. 1 I
denna disciplin skall man be-
mistra sin kompetens och
férmagan att se vad som ir
viktigast — prioritera — att veta
vad vi vill och hur vi nér dit.
Samtidigt skall man dven kun-
na hitta en balans, mellan
arbete och fritid.

Nils af Winklerfelt

Nils af Winklerfelt, verksam-
hetsutvecklare

som mojligt.

Ovningar och prov:
Ovningar sker ocksa genom
testa processet, fldden och
produktionsmetoder i vira
moderna processlokaler.

En utbildningsinsats frin Ca-
tering Please Academy leder
till bestidende resultat och ger
effekt pa bade kort och ling
sikt.

Motesarena i Uppsala for matbranschen

Vi erbjuder en plats som mat-
char det stindigt 6kande in-
tresset f6r mat och dryck och
vi vinder oss till restaurato-
rer, storkok, leverantorer,
féretag och kommuner.
Mycket har férindrats vad
giller var matkultur, storkdk
och kvalitet. Vi vet att det
finns behov av en métesplats 1
Milardalen dir professionella

kan moétas oavsett om du sal-
jer ravaror, produkter till oss
som arbetar i storkok eller
driver restauranger. Vi erbju-
der nu en moétesplats dir leve-
rantorer inom matsektorn kan
stilla ut sina produkter, testa
nylanseringar och méta sina
kunder mitt ett stort produk-
tionskok.
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Enmmy rappes vig 3, 756 43 Uppsala

Catering Please tillagar, marknadsfor och séljer véllagad
mat med inriktning mot svensk husmanskost.

Bolagets strategi innefattar att véxa organiskt samt genom
strategiska forvarv av foretag med starka varumarken dar
skalférdelar skall uppnas genom gemensam produktion

och logistik. Visionen &r att bli en av Sveriges ledande

Telefon: 018 145 608
Fax: 018 127 636
E-post: tomas.willers @cateringplease.se

fardigmatsproducenter.

Catering Please tillagar maten i eget kdk och anvander

ravaror av hog kvalitet .

www.cateringplease.se

Var vision

Vi tar hand om vara kunder, var famiy.

Tillsammans skapar vi en enkel, god & I6nsam matupplevelse

Under aret har vi tillférts flera
nya deldgare & partners som
skall hjalpa oss att utveckla
storkoksproduktion av villa-
gad mat si att den kinns som
hemmagjord.

Nedan en kort presentation av
véra partners-

Lantz International, har
intressen inom Lotus Travel,
Matfabriken, fastighetsbolag
och Partner Invest.

Partner Invest driver ett an-
tal restauranger i Uppsala och
Stockholm varav kan nimnas
Stortorgskillaren och Prinsen
i Stockholm och Riverside,
Villa Romana med flera

Vara Affdrsomraden:

Férdiglagad mat till dagligvaruhandein

Entreprenadkunder & catering

Skola och omsorg

Event & utbildning och tréning

Virmlands Finans

Genom Virmlands Finans
kommer vi att utdka var dgar-
bas med ca 1600 nya deldgare
och dirigenom kunna finansi-
era var snabba tillvixt med
malet att nd en omsdattning
runt 100 MSEK/4r 2011.

Tomas Willers.

Fodd 1969. Ar utbildad pa
Grythyttans Restaurangakade-
mi. Tomas har drivit ett flertal
restauranger som: Min Lilla
Tridgird, Fagelbro Golfre-
staurang och Tiby Golfklubb.
Tomas har varit huvudigare
och ledamot i Catering Please
sedan 1998.

Linklista till partners:
Stortorgskillaren
www.stortorgskallaren.se
Prinsen
www.restaurangprinsen.se
Riverside
www.tiversidegtill.se/
Villa Romana
www.villaromana.se/
Virmlands Finans

www.varmlandsfinans.se



