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Swiss Re Investments AG

Bauherr Swiss Re Investments AG

Bauherrenvertretung Swiss Re Management AG

Generalplaner Freiraum Baumangement AG

Architekt SAM Architekten + Partner AG

Innenarchitekt P.5 Ltd.

Gesamtflache FOH / BOH 500m?2 / 800m?

Gastroformate Food I§Iand, Casual + Fine Dining,
Get&Give

Anzahl Mahlzeiten 2400 pro Tag

Eroffnung August 2020

Unsere Leistungen

e Beratungen, Wiederverwendbarkeiten, Umzug alt, Provisorium, Installation
Kassensysteme

o Gastronomiefachplanung SIA Phasen 31-53 / gemass VSGG

o Logistik, Waren- und Personalflisse

o Ausschreibung/Evaluation

e Baubegleitung / Abnahme

Ausgangslage

Um der neuen Campusstrategie des Auftraggebers gerecht zu werden, muss die
Leistungsfahigkeit der bestehenden Mitarbeitergastronomie von 1000
Mittagessen auf neu maximal 2400 Mittagessen gesteigert werden. Zudem wird
die Gastronomie auf neu 5 Formate erweitert. Sie dient somit nicht nur zur
Motivation der Mitarbeiter, sondern soll auch reprasentativer Ort sein fur Kunden,
Anlasse und diskrete Verhandlungen, welche mit exklusivem Essen verbunden
werden.

Problemstellung

Das Gebaude steht ausserlich unter Denkmalschutz. Die Platzverhéltnisse waren
sehr limitiert. Die Arbeitsprozesse im Bereich Produktion, Abwaschen, Lagern,
eigene Patisserie missen neu Uberdacht werden. Die verschiedenen neuen
Gastronomieformate sollen attraktiv und wirtschaftlich integriert werden. Ein
zentrales Abraumsystem soll durch ein dezentrales System abgeldst werden.

Lésungen

Automatisierungen von Splltechnik, Berechnungen von Mitarbeiterstromen,
Arbeitsstunden und Verkehrswegen waren die Basis fur die Erarbeitung von
modernen Arbeitsprozessen. Die gezielte Auswahl von auswechselbaren Geréten
und der Einsatz von modularen Systemen tragen massgeblich zum
wirtschaftlichen und ansprechenden Endresultat bei. Im Mittelpunkt steht hier die
7x11 Meter Food Islands mit wechselbaren Front Cooking Mdéglichkeiten.

Resultat

Alle Bedirfnisse konnten durch einen komplexen und ansprechenden Betrieb
erfullt werden. Die Nachhaltigkeit und Effizienz erlaubt es, wirtschaftlich
erfolgreich auf extrem hohem Niveau die geforderten Dienstleistungen zu
erbringen. Neben der Mitarbeitergastronomie weist der Betrieb zusatzlich ein
Casual Dining, ein Direktionsrestaurant, eine Cafébar und ein Get&Give Take-
Away auf.
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Wir danken der Bauherrschatt fiir die gute Zusammenarbeit und das Vertrauen
und sind Uberzeugt, dass diese Mitarbeitergastronomie neue Massstabe setzt.
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