
PROJEKTBESCHRIEB

SWISS RE KLUBHAUS
ERÖFFNUNG 2020

Prob lemste l lung Lösungen Resu l ta t
Das Gebäude steht äusserlich unter Den-
kmalschutz. Die Platzverhältnisse sind 
viel zu eng um alles Unterzubringen. Die 
Arbeitsprozesse im Bereich Produktion, 
Abwaschen, Lagern, eigene Patisserie, 
mussten neu überdenkt werden. Den 
Wechsel von selbstbedienten Theken 
zu Food-Islands welche Themen bezo-
genes autarkes Front-Cooking ermögli-
chen soll. Ein zentrales Abräumsysten 
soll durch ein dezentrales Abräumen 
wirtschaftlich und effizient abgelöst 
werden.

• Kombination Cook&Serve und
Cook&Chil Methoden

• Workshops und Methodik
Abräumen und Spültechnik

• Kundenströme und Methoden
• Modulare Foodislands
• Nachhaltigkeit No Foodwaste
• Wiederverwendbarkeit von

Betriebseinrichtungen im
Provisorium und auch die
Wiederverwendbarkeit im
Neubau

Durch zahlreiche Themenbezogene 
Workshops wurden Lösungen mit der 
Bauherrschaft erarbeitet. Automatis-
ierungen von Spültechnik. Berechnun-
gen von Mitarbeiterströme, Arbeit-
sstunden und Verkehrswege. Moderne 
Arbeitsprozesse erarbeitet. Gezielte Aus-
wahl vom Auswechselbaren Geräten zu 
modularen Systeme. Gästeströme und 
Stockwerküberwindungen der Gäste.

• Automatisierte Abwaschanla-
gen mit Besteckmmagnetheber
und automatische Tablettsta-
pellungen

• Gerätseschulungen und
Betriebsbesichtigungen

• Moderne ergonomische
Arbeitsplätze

• Rolltreppen für Gäste

Alle Bedürfnisse konnten in einem kom-
plexen effizienten Betrieb eingesetzt 
werden. Die Mitarbeiter und Swiss RE 
Kunden freuen sich über ein modernes 
Klubhaus. Die Nachhaltigkeit und Effi-
zienz erlaubt es wirtschaftlich erfolgre-
ich auf extrem hohen Niveau Dienstleis-
tungen zu erbringen.

• FOH- Fläche 700m2

• BOH- Fläche 800m2

• Die grössten zwei Foodisland
mit je 7*11m und 450 kW
Anschlussleistung, die durch
promaFox AG geplant wurden
und 1800 Mittagessen
verpflegen können.

• Dual redundante Waschstras-
sen

Das Swiss Re Klubhaus wird durch Swiss Re Gastronomie selbst 
betrieben. Bis zum Jahr 2018 verpflegten sich dort 1000 Mi-
tarbeiter. Durch die Konsolidierung verschiedener Standorte, 
werden auf dem Campus Mythenquai künftig 3500 Mitarbeiter 
beschäftigt, welche sich kostenlos mm Klubhaus verpflegen dür-
fen. Das Klubhaus soll nun den neunen Anforderungen von bis zu 
2400 Mahlzeiten pro Mittag ausgelegt werden. es werden neu 
5 verschieden Gastronomie Formate angeboten. Die Komplexität 
des Gebäudes, die nachhaltigen und hochstehenden Anforderun-
gen an den Produktionsprozess aber auch den hohen Service-
grad welcher Die Gastronomie den Swiss Re Mitarbeitenden und 
deren Gäste zur Verfügung stellt, verlangte höchste Anforderun-
gen an den Planungsprozess sowie die wirtschaftlichen und 
ergonomischen Überlegungen von Swiss Re gerecht zu werden.
Umfangreiche Workshops über Verkehrs- und Personenströme, 
Kassensysteme, Mitarbeiterkosten, Nachhaltigkeit, teilautomatis-
iertes Abwaschen, Wiederverwendbarkeit von Einrichtungen im 
Provisorium wurden in Teilprojekten umgesetzt

Unsere Leistungen

• Optimierung Provisorium
• Wiederverwendbarkeit von Betriebseinrichtugen
• Auslegung Gesamtgastronomie im Campus
• Eckdaten zum Betriebskonzept
• Logistik, Waren und Personenflüsse
• Ausschreibung/Evaluation
• Baubegleitung
• Folgeauftrag Planung Swiss Re Mythenquai

Ausgangs lage
Um der neune Campusstrategie von 
Swiss Re gerecht zu werden, muss die 
Leistungsfähigkeit vom bestehenden 
Klubhaus neu von 1000 Mittagessen 
auf maximal 2800 Mittagessen gestei-
gert werden. Zudem wird das neue 
Klubhaus auf 5 neue Formate erweit-
ert. Das Klubhaus dient nicht nur zur 
Motivation der Mitarbeiter, sondern ist 
auch ein repräsentativer Ort für Kunden 
/ Anlässe und diskrete Verhandlungen, 
welche mit exklusivem Essen verbunden 
werden.

• Foodisland 1800 Mahlzeiten
• Casual Dining, bedient auf

90-100 Mahlzeitewn
• Direktionsrestaurant, bedient

auf 60-80 Mahlzeiten
• Grab&Go Take Away, selbst

bedient bis zu 600 Mahlzeiten
• Cafebar gehobener Cafe/

Dessert nach den Mahlzeiten
(extra Play) Cocktail und 
Afterwork

Casual Dining Direktionsküche / Abwäscherei im Bau Foodisland

Foodislands / Bäckerei / Produktion / Kalte Küche

Why choose us?

Datum gezeichnet BemerkungenIndex

00 Planerstellung

01 05.10.2017 R. Sc 41 - Detailplanung Grundriss/Ansichten FoodIsland K1, 1:50 Final

02 31.01.2018 R. Sc 41 - Detailplanung Submissionsplan FOH
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Dining Area

Natursteinplatten/ Nussbaum

Gastraum

verputzt gestrichen/ Holzlamellen/ Textil

Metallkassettendecke/ Textil

108  m2BF:

K135
var.RB:

+3.40FB:

B:

W:

D:

3.104

RH: 3.88m

verputzt gestrichen/ Holzlamellen/ Textil

Metallkassettendecke/ Textil

108  m2BF:

W:

D:

RH: 3.88m

Service Zone

Kunstharz Fliessbelag

Tablettrückgabe I

Plattenbelag

Küchendecke

22  m2BF:

K108
+3.20RB:

+3.40FB:

B:

W:

D:

3.105

RH: 2.80m

Service Zone

Kunstharz Fliessbelag

Tablettrückgabe II

Plattenbelag

Küchendecke

17  m2BF:

K142
+3.20RB:

+3.40FB:

B:

W:

D:

3.106

RH: m

Pastry

Kunstharz Fliessbelag

Patisserie

Plattenbelag

Küchendecke

47  m2BF:

K112
+3.20RB:

+3.40FB:

B:

W:

D:

3.202

RH: 2.80m

Culinary

Kunstharz Fliessbelag

Produktionsküche

Plattenbelag

Küchendecke

78  m2BF:

K126
+3.20RB:

+3.40FB:

B:

W:

D:

3.203

RH: 2.80m

Office

Kunstharz Fliessbelag

Büro

Plattenbelag

Küchendecke

3  m2BF:

K128
+3.20RB:

+3.40FB:

B:

W:

D:

3.210

RH: 2.80m

Culinary

Kunstharz Fliessbelag

Kalte Küche

Plattenbelag

Küchendecke

35  m2BF:

K136
+3.20RB:

+3.40FB:

B:

W:

D:

3.201

RH: 2.80m

Janitor

Kunstharz Fliessbelag

Putzraum II

roh, gestrichen

roh, gestrichen

7  m2BF:

K140
+3.20RB:

+3.40FB:

B:

W:

D:

1.249

RH: m

Janitor

Unterlagsboden, gestrichen

Putzraum

roh, gestrichen

roh, gestrichen

3  m2BF:

K124
+3.20RB:

+3.40FB:

B:

W:

D:

1.249

RH: m

Corridor

Kunstharz Fliessbelag

Korridor

Plattenbelag

Küchendecke

12  m2BF:

K122
3.20RB:

+3.40FB:

B:

W:

D:

1.225

RH: 2.80m

Janitor

Kunstharz Fliessbelag

Putzraum II

roh, gestrichen

roh, gestrichen

6  m2BF:

K110
+3.20RB:

+3.40FB:

B:

W:

D:

1.249

RH: 4.03m

Dining Area

Natursteinplatten

Gastraum

Holzlamellen/ Keramik/ Verglasung

Metallkassettendecke

156  m2BF:

K156
var.RB:

+3.40FB:

B:

W:

D:

3.104

RH: 3.88m

Corridor

Kunstharz Fliessbelag

Korridor

Plattenbelag

Küchendecke

25  m2BF:

K154
+3.20RB:

+3.40FB:

B:

W:

D:

1.225

RH: 2.80m

K138.1

Stairs

Natursteinplatten

Wendeltreppe

Tapete

verputzt gestrichen

18  m2BF:

K138
+3.20RB:

+3.40FB:

B:

W:

D:

1.104

RH: m

Stairs

Bestand

Treppenhaus

Bestand

Bestand

21  m2BF:

K123
+3.20RB:

+3.40FB:

B:

W:

D:

1.224

RH: 4.78m

Service Zone

Naturstein/ Kunstharz Fliessbelag

Essensausgabe

Holzlamellen/ Keramik

Metallkassettendecke/ Küchendecke

116  m2BF:

K106
+3.20RB:

+3.40FB:

B:

W:

D:

3.101

RH: 3.88m

Service Zone

Naturstein/ Kunstharz Fliessbelag

Essensausgabe

Holzlamellen/ Keramik

Metallkassettendecke/ Küchendecke

116  m2BF:

K144
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+3.40FB:

B:

W:

D:

3.101

RH: 3.88m
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