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Catering- und Eventgastronomie-Koordinatorin Diisseldorf, Deutschland

Catering- und Eventgastronomie-Koordinatorin mit 7
Jahren Erfahrung in der Planung und Durchfiihrung von
Catering- und Veranstaltungsformaten von 50 bis 1.200 linkedin.com/in/annikamertens
Gasten. Gesellenbrief Fachfrau fiir Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie IHK plus Weiterbildung
Veranstaltungs- und Bankettmanagement, sicher in
Cateringlogistik, Veranstaltungsdisposition,
Lieferantenkoordination, Foodcost-Kalkulation und Cvent-
Sales-&-Catering. Erfahrung bei Aramark und Do & Co
Deutschland mit 0 Ablauffehlern und gesicherten
Folgeauftragen als belastbare Grundlage fiir die
Eventgastronomie-Leitung 2026.

BERUFSERFAHRUNG a AUSBILDUNG

Catering- und Event-Koordinatorin Ausbildung Restaurantfachfrau IHK

Do & Co Deutschland (Eventcatering)
Elly-Heuss-Knapp-Berufskolleg Diisseldorf
Premium-Eventcatering mit Veranstaltungen bis 1.200 Gaste und

Stadion-/Messe-Gastronomie Fachfrau fiir Restaurants und

« Koordination von 60 Catering'EVentS pro Jahr mit 50 bis 1.200 Veranstaltungsgastronomie (Vorgénger:
Gasten und 0 dokumentierten Ablauffehlern

Restaurantfachfrau)

« Cateringlogistik, Equipment- und Lieferantenkoordination mit 20

termingerechter Anlieferung in 99% der Félle ’
« Foodcost-Kalkulation und Angebotserstellung mit Abitur

durchschnittlicher Marge von 28% pro Event
« Catering-Event Firmenfeier 480 Giste mit Folgeauftrag Cecilien-Gymnasium Diisseldorf

gesichert und Kundenbewertung 4,8/5 Allgemeine Hochschulreife GPA: 2,2
« Cvent Sales & Catering fiir Angebots- und Ablaufmanagement,

Angebotsdurchlaufzeit -25% reduziert

S @ FAHIGKEITEN

Veranstaltungsservice / Disposition

Cateringlogistik und Disposition
Aramark Deutschland (Gemeinschaftsverpflegung &
Events)

Veranstaltungsablauf und -koordination

Catering- und Gemeinschaftsverpflegungsdienstleister mit Event- Lieferantenkoordination Foodcost-Kalkulation
und Messe-Gastronomie

« Servicedisposition und Equipment-Planung fiir

Veranstaltungen bis 600 Giste Cvent Sales & Catering
« Lieferanten- und Personaldisposition mit

Allergenkennzeichnung nach LMIV Angebots- und Ablaufmanagement
« Mitkoordination der Messe-Gastronomie auf der Messe

Diisseldorf mit bis zu 4 Stationen Allergenkennzeichnung LMIV

HACCP-Hygiene § 43 IfSG



PROJEKTE

Messe-Catering-Konzept Messe Diisseldorf

Planung und Koordination der Cateringlogistik fiir einen
Messeauftritt mit 8 Stationen und 2.400 Gasten iiber 4 Tage, 0
Ablauffehler

ZERTIFIKATE

Gesellenbrief Restaurantfachfrau IHK Diisseldorf
(Note 2,0)

Weiterbildung Veranstaltungs- und
Bankettmanagement

Sachkundenachweis Allergenkennzeichnung
nach LMIV

Hygieneschulung nach § 43 IfSG

Cvent Sales & Catering Schulung

SPRACHEN

Deutsch
Englisch
Italienisch

g AUSZEICHNUNGEN

Do & Co Beste Event-Koordination 2023

Auszeichnung fiir hochste Kundenzufriedenheit und
Folgeauftrags-Quote im Team

STARKEN

Veranstaltungsorganisation

60 Catering-Events pro Jahr mit 50 bis 1.200 Gasten und 0
dokumentierten Ablauffehlern

Lieferanten- und Teamkoordination
Termingerechte Anlieferung in 99% der Falle durch strukturierte
Disposition

Kostenbewusstsein

Durchschnittliche Marge von 28% pro Event durch prazise
Foodcost-Kalkulation



